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ग्रयोजन : 


विज्ञानयुगात आपकछो भौतिक प्रगती अक्षरश: दाही दिशांवा होत आहे. 
वस्तुमात्रांची निरनिराढठी रूपे दग्गोचर होत आहेत. निरनिराछया संकेतांचें नवे 
अर्थ ज्ञात होत आहेत- साहजिकच, या सव्वे घटनांचे सामान्य माणसाच्या जीवनावर 
कढत नक्रछत परिणाम होत आहेत. भौद्योगीकरणामुकछे आपली, ग्रामीण आणि 
नागरी अशी दोन व्यक्तिमत्त्वे निर्माण झाली आहेत, निसर्गशक्तीचा लाभ घेता घेता 
आपण क्वचितप्रसंगी निसर्गाशासून दूर दूर जात आहोत. अनेक कारणांमुल्ठे, ग्रामीण 
परिसरांचे शुद्धीकरण होत आहे. आणि यातुनच, नागरिकांना सकस, निर्भेक् खाद्य- 
वस्तू प्राप्त करणे दिवसेंदिवस कठीण होत आहे. निरसे दूध पिण्याची कल्पना 
आजच्या तरुण पिढीला पटपण्यासारखी नाही. सुमारे ४० वर्षापूर्वी नागपुर, पुणे, 
कोल्हापूर, सोलापूर वर्गरे सध्याच्या नागरी केंद्रांमध्ये दारोदारी म्हैस पिलछन देणे 
हीच मान्य प्रथा होती. आज या भागातील लछोकसंख्या किवा ओऔद्योगीकरणामुद्ठे 
झालेल्या सोयी लक्षात घेतल्या तर या शहरातुन विक्रीसाठी दूध उत्पादन करणे 
अशक्य झाले आहे. 

विज्ञानाच्या प्रसाराबरोबर, आपल्यथाला खाद्यपदार्थाचें तौलनिक महत्त्व 
समजू लागले आहे. चोरस आहाराच्या कल्पना अधिक स्पष्ट होत आहेत. जुन्या 
रूढी किवा परंपरा यांचे मार्गे काही शास्त्रीय बेठक असावी असे अनुभवही येतात. 
पण सर्वे बाबतीत ते खरे नाही. तत्कालीन परिस्थिदीनुसार समाजाच्या स्वास्थ्या- 
साठी काही संकेत रूढ केले असतील, पण आज परिस्थिती बदलल्यामुद्े 
ते कालबाहच होत आहेत. विज्ञानाने हा डोछसपणा आपल्यात निर्माण केला आहे. 
आपणि त्यामुठेच आपल्या प्रयत्नांना नव्या दिशा. प्राप्त होत आहेत. वाजवी आहा- 
रात दुधाला फार पूर्वीपासून महत्त्व दिलेले आहे. शाकाहारी मंडल्ींना त्यांच्या 
शरीरातील झीज भरूत काढण्यासाठी प्राणिजन्य प्रथिने आवश्यक असतात. व 
त्यांचा पुरवठा दुधासारख्या पदार्थातृन फार सोयीस्करपर्णे होऊ शकतो, कदाचित 


००० ९ 


याच हेतुने वैदिक घटवाकारांनी शाकाहारी जीवनात दूध निषिद्ध का पर 

आहाराच्या निषिद्धतेपेक्षा, त्याच्या अशुद्धतेकडे पाहण्याचा डोछस द्‌ 
विज्ञानाने दिला. निरसे दूध पिणे एके काछी पौष्टिक मानले जात असे. पण पद 
जीवशास्त्र अवग॒त झाल्यावर, निरोगी गाई-म्हशींच्या स्वच्छ परिस्तरात हे 
दुधातही, अपायकारक जीवाण असू शकतात हे समजून आले व तेव्हापासून दुधाव* 
प्रक्रिया केल्याशिवाय ते पिऊ नये, वापरू नये असे संकेत प्रगत देशात _रूढ झाले 
आपल्याकडे दूध घरी आणल्याबरोबर उत्‌ जाईपरय॑त तापविष्या| तची पारंपरिक | क्रय 
आहे. पण दूध-उत्पादन ते दूध-विक्री यामध्ये असंख्य माध्यमे गुंतलेली आहेत. त्यांचे 
संसर्गदोष छक्षात घेतले तर दुधावर विक्नीपूर्व प्रक्रिग असणे आवश्यक आहे. 
ज्ावाचा गंध नसडेल्या घटकांना हे सत्य कधी जाणवेल याची करझ्पनाच करत! 
येत चाही. सुशिक्षित समाजाचे याबाबतीत पुरेसे प्रबोधन झालेले नाही.  दुधावर 
प्रक्रिया, त्याची वाहतुक, त्याची पेंकबंद बिक्री वमैरेसाठी छागणारे वरख थे वाढत 
आहेत. शास्त्रीय ज्ञानाची जाणीव झाली तरी वाढ्णाप्या खर्चामुल्े, ग्राहक्तक आर्थिक 
कोंडीत सापडणे शकक्‍्य आहे. पण या सबं प्रक्रियांचे महत्त्व पटले की तो यातूव 
मार्ग काढू शकेल, 

दुधाच्या पदार्थाबाबतही नवे दृष्टिकोन निर्माण होणे गरजेचे आहे. दूध 
उत्पादन ऋतुवेचित्र्यांनी भरलेले आहे. पण त्याचे सेवन मात्र सर्वे ऋतूत सारखे 
आह. च्यामु्े उन्हाल्व्यातील तूृट हिवाक्बातील अतिरिक्त दुधाने भागवावी लागते. 
साहजिकच यासाठी, पदार्थ-नि्मितीचे तंत्र बदछावे छागते. ज्या घटकांचे पुनर्घटन' 
केल्यास, संपूर्ण दूध तयार करता येईछ असे पदार्थ तिर्माण करणें भाग आहे. 
भारतीय परंपरेपेक्षा वेगठी अशी ही घटना आहे. त्यामुछे याबाबत प्रबोधन 
होणे आवश्यक आहे. ऋतुवेचित्र्य टा्प्यासाठी, दूध उत्पादनाचे तंत्रही बदछायला 
हवे. पण हे सर्व प्रबोधनाशिवाय' शक्‍्य नाही. रुचिवेचित्यता हाही एक प्रबोधनाचा 
विषय आहे. सवंसाधा रणपणे वाढते वय संपल्यावर, फार थोड्या लोकांच्या आहा- 
पंत इुधाचा समावेश असतो. चीज, लोणी, आइस्क्रीम किया दूध भुकटी मिसत्न 
केलेडे पदार्थ, पाव्चात्यांच्या नित्याहारात समाविष्ट आहेत. आपल्याकडे दूध, 
दही, ताक याखेरीज फारसे नित्योपयोगी अन्नघटक वापरात नाहीत. लोण्पा- 
>'वा वापर फार अल्पांशाने होतो, दुधातीछ अन्नघटक वाचवण्या किया टिक- 
विण्याकरता केलेली पदार्थनिमिती व नित्याह!रात अंतर्भूततेसाठी रुचिवैचित्र्या- 
साठों केलेली पदार्थनिभिती यातील भेद, सामान्य माणसाका-- प्रामख्याने 
गृहिणीला समजणे आवश्यक आहे. 


उवापासून आरोग्य मिकवताना, दुधाचेही आरोग्य टिकवणे क्लिती अवघड 
ते आवश्यक आहे, हे प्रत्येकाने समजणे जरुरीचे आहे. या विषयाशी समाजाच्या 


कोठल्याही' वर्गाला संपकहीनता ठेवन चालणार नाही. शालेय शिक्षणपद्धतीत 





आपण अनेक प्रयोग केले व आजचा तरुण पूर्वीच्या- म्हणजे २० वर्षापूर्वीच्या 
तरुणापेक्षा अधिक ज्ञावी झाला आहे, हे सत्य नाकारता येत नाही. शालेय 
जीवनात विषयांची रेल्चेल दिसलो, प्रसंगी तीःखठकलीं; पण परिणामी चांगली 
ठरली. 

सर्वेच विषयांचा समावेश शालेय शिक्षणात होऊ शंकेत नाहीं. काही विप- 
यांचे ज्ञात अवांतर वाचनातुनच प्राप्त करावे छागेल, मूलभूत तत्त्वे अभ्यासक्रमात 
असतील पण त्यांचा व्यावहारिक जीवनातछा वापर, हे बहि:शाल अधभ्यासानेंद 
आत्मसात करावे लागेल. या पुस्तकाचे खरे हेच प्रयोजन आहे. पुस्तकाच्या नावा- 
वरून हैं पाकक्रियेचे पुस्तक आहे अशी शंका वाचकांना निर्माण होगे शकय आहे. 
दूध हा आहारशास्त्रातछा फार महत्त्वाचा घटक आहे. याच्या सेवनाबाबत किवा[ 
पदार्थनिरमितीबाबत काही तांत्रिक, “शास्त्रीयः बैठका आहेत, अज्ञानामुछे आप 
त्यांची कुचेष्टा करणे शक्‍य आहे. 

गेल्या काही वर्षात, नागरी विभागात दुधाबाबत बरेचसे समज-गैरसपड 
निर्माण झाले आहेत, सरकारी योजना, सहकारी योजना, खाजगी क्षेत्रे यांगी बरीच 
आधुनिकता आणपण्याचा आपापल्यापरीने प्रयत्त केला. वाढती लोकसंख्या, लोकांची 
कार्यशकती, पुरेशा दुधाच्या निर्मितीचा अभाव, वगरे बरेच कारणांमूले दुधाची 
प्रतही घसरली. त्यातुन निर्माण झालेला असंतोष, तत्पर सेवेअभावी अधिकच भड- 
कून उठतो. औद्योगिक कर्मचारी भल्यापहाटे उद्न प्राततिधी आटपून, सूर्योदयालाच 
घर सोडतात, त्यांच्या वेछेवर, सहाला ताजे दूध ज्या दिवशी मिकणार नाही, त्या 
दिवशी त्यांचा संत्राप अधिक तीत्र होणार, दूध व्यवसायाला, ग्राहकाचा संतोष ही एक 
नवीन भिती भ्राप्त झाली आहे. दुधाच्या पिशवी / बाटलछीमागें किवा छोणी, तूप, 
चीज, आइस्क्रीमच्या पंकेजवनागें काही सुब्द्ध, शास्त्रीय, ताकिक प्रयत्त व सहभाग 
आहेत, याची जाणीव सर्वेत्तामान्य वाचकांत निर्माण करणे हा या पुस्तकाचा 
प्रयत्न आहे. 

पाइ्चात्त्य किवा अन्य प्रगत देशांत दुधाचे उत्पादन विपुल प्रमाणावर होते. 
त्यांचा अतिरिक्त भाग, विकसनशीर देशांवा मिठछाला, तर विकासाला हातभार 
लागेल, या स्तृत्य उद्देंशाने जागतिक संघटनेने काही प्रयत्न नुकतैच केले, त्या देशा- 
तील बेबी-फूड किवा बालआहार ज्या परिस्थितीत केला जातो, ती परिस्थिती 
आरोग्यकारक अशी आहे. निर्माण झालेल्या बालआहारात जीवाणूचे प्रमाण अत्यहए 
असते. साहजिकच हा बालआहार शेवटपर्यत म्हणजे बालांच्या मुखात पडेपर्यत 
सावधानतेने हातावावा लागतो. संसर्गदोष टाहछ्णें अत्यंत आवश्यक अन्यथा त्यांचः 
शरीरप्रकृतीवर विपरीत परिणाम होतो. आपल्या देशात संसर्गदोषाबाबत अद्यापः 
बरेच मोछठं अज्ञान आहे. संसर्गंदोषाची शक्‍्यता विचारात घेण्यापूर्वीच आपएण 
त्या बालआहाराच्या निर्मितीपद्धतीला व आयात धोरणाला दोष देऊतन मोकऱें 


झालो, परिणाम एवढाच झाला, की पुरेशा आहाराअभावी आईकड्न दूध मिछाले 
नाही व अज्ञानायायी आहाराअमावी मिछालेली मदत वापरता आली नाही. 
प्रबोधन, प्रशिक्षण यांच्या अभावामुत्ठे आमची एक पिढी चांगल्या आहाराला 
बंचित झाली. 

महाराष्ट्र राज्य साहित्य संस्कृती मंडछाने या विषयाची निवड करण्यात 
आचित्य दाखवले आहे. या पुस्तकासाठी अनेकांचे साहाय्य, मार्गदर्शन मिछाले आहे. 
प्रत्येकाचा तामोल्लेख करणे अशक्य आहे. छायाचित्रांसाठी अनुमती देणे, हाही 
त्यांच्या सहकार्याचा भाग आहे. माझे शैक्षणिक क्षेत्रातील सन्‍्मनानीय गुरू व व्यव< 
सायातील ज्येष्ठ मार्गदशैक श्री. य. रा. कणिक यांनी बहुमोल मार्गदर्शन केले 
आहे. या सर्वाचे ऋण दब्दांच्या पह्कीकडील आहे. मंडकछाने प्रकाशन कामी 
घुढाकार घेऊन हा एक नवा विषय समाजापुढे आणलछा आहे. 


आर काव 


9१, आहारातील स्थान : 


अन्न, वस्त्र, निवारा वगैरे मानवी गरजा नैसर्गिक साधनांतुन पुरदिल्या 
जातात. सहजसुलभ प्राप्त होणान्या नैसगिक संपत्तीपासून या गरजा आपण पाय- 
वतो. ऋतुकालानुसार या गरजांचे स्वरूप बदरूत राहते. पातरसाक्रच्रात न ग्पारे 
छप्पर आवद्यक आहे. केवक सुती कपडब्ात थंडीचे निवारण करगे कठोण जातें. 
उन्हाढ॒च्यात तलम बस्त्रे आवश्यक वाटतात. नैसथिक साधने आपल्था गरजेंतुसार 
आपण वापरून त्यांचा उउभोग येतो. अन्नाच्या बाबतीतही तसेच आहे. ठिन्‍्हीं 
ऋतंमधला आहार भिन्न असुन, आवण सोयीनुसार अन्नधान्यांची लागवंड करीत 
असतो. काही प्रसंगी जमीत-पाण्याची अनुकूलता रक्षात घेऊन पिक्राची जोपासनां 
करतो. अनुकूल परिस्थिती लक्षात घेऊन आपण पिकांची निवड करतो. हवामानाचः 
शरीरावरील परिणाम लक्षात घेंऊन त्यानुतार आपला आहार आपण ठरव 
शकतो. आजारी माणसांच्या शरीरातील पेशींची झ्लीज झालेली असतें. ती झीज 
भरून काढण्यासाठी पौष्टीवर्धक आहार आपण अनुस रतो, दूब हा सर्वकालीद 
आहार आहे. तवजात अरभेकापासूत ते वयोबृद्ध, आसन्नमरण व्यक्तिपर्यत दुधाची 
गरज आहे. 

दुधादी निर्मिती सर्व ऋतृत होत असून त्याची गरजही सर्वकालीन आहें. 
एवढेच नव्हे; तर शरीराच्या वयोमानानुसार भिन्न अवस्थेतही त्याची आवश्यकता 
आहे. 

पादवेभूमी : 


दुधाचा उपयोग त्या दृष्टीने मानवाने फार पूर्वीपासून केला आहे. महा शब्द, 
ऋग्वेद बगैरे ग्रंथातुन केवक दुधाचा उपयोग प्राचीन काछी प्रचलित होता. एक्डेंच 
नव्हे, तर दूध-उत्पादनशा सत्र, पशसंवर्धनशास्त्रही त्या काछात प्रगत होते, बच्चा 
उल्लेख त्या ग्रंथांमध्ये आढद्ून येतो. 
गांवों में अग्रतः सन्तु । 
गावों में सन्तु पृष्ठत: ॥ 


२ १ दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


वरगेरे उल्लेख तर आढ्ब्ठतातच, अंगीरस ऋषीने याबाबतीत विश्येष परिश्रम 
घेतले असेही उल्लेख आढक्रतात. विश्वामित्र ऋषींनी ब्रह्मऋषितद मिल्ठवण्याच्या 
खटपटीत जी प्रतिसृष्टी निर्माण केली, त्यात गाईऐवजी म्हैस निर्माण केली असाही' 
प्रचार ऐकिवात आहे महाभारत काछात 'गो धन हेच' संपत्तीचे द्योतक होते. 
सर्व राजेरजवाड्यांची आर्थिक ताकद त्यांच्या जवकच्या गोधनावरच मोजली' 
जात असे. अद्ध॒त्थाम्याची दुधाची तहान पाण्यात पीठ (की दुधाची भूकटी ?) 
कालबवून भागविली असाही उल्लेख आढछतो. पांडवांमधील सहदेव हा तर 
गोसंवर्धनातील अधिकारी पुरुष होता. काही विशिष्ट जातीच्या बैलांच्या मूत्र- 





इभत्या जनावरांची पाहणी 


इ्वसनामुत्े स्त्रीचे वंध्यत्वही दूर होऊ शकते व अशा बैलाची निवड सहदेव कह 
शकतो, असे वर्णन खुद धर्मराजानेच केलेले आहे. श्रीदत्तात्रेयांनी आपल्या शिष्य- 
गर्णाना दृधनिर्मितीसाठी कोठली गाय पाछावी, दहचासाठी कोणत्या रंगाची गाय 
चांगली, तुपासाठी कोणती ग्राय अआंगली याबाबत उपदेश केलेछा आहे, असे 
गुरुचरित्रावरूत' आढकून येते. दिलीप राजाछा कामधेनूची सेवा करण्यास 
सांग्रितले होते. व त्याची सत्त्वपरीक्षा पहाण्यासाडी प्रत्यक्ष ईश्वराने सिहाचे रूप 
धारण करूत, कामधेनूवर संकट ओढवले होते, ही, कथा सर्वे भारतीय आबाल- 
वृद्धांगा माहीत आहे. गाय हे किती उपयोगी जनावर आहे, है पटवण्यासाठी' 
कदाचित पुराणात कथेच्या रूपात हे सत्य सांग्रितले असावे. हिंदू धर्माचा एक 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ३ 


प्रमुख प्रवक्‍ता म्हणन श्रीकृष्णस मातावयास हरकत नाही. भगवदगीतेच्या 
रूपाने ज्याने जीवनाचे तत्त्वज्ञान स्पष्ट केले, त्या श्रीकृष्णाने गोसंबर्धनावर 
खूपच भर दिलेंला आहे. कृष्ण तेये गोकुछ हे समीकरणच झालेले आहे. श्रीकृष्ण 
चरित्रातील मोठा भाग गोपी, गाई व यादव यांनीच व्यापलेंला आहे. मथुरा, 
द्वारका, हस्तिनापुर बगरे भागात श्रीक्ृष्णाचे वास्तव्य झाले, तेथे आजही चांगल्या 
दुधाव्व गाई उपलब्ध आहेत. शास्त्रीय पद्धतीवर गोसंवर्धते केल्याखेरीज हे श्रेय 
त्याला मिछवता आलेले नसावे, दुधाचा उपयोग केवढछ आहारापुरता मर्यादित 
नाही; देवदेवतांच्या पूर्जंला दुधाची गरज लागत असे, है आजही दिसून येते. 
दंकराच्या पिडीला दुधाने स्तान घालणारे राजे, घरोघरचे दूध आणत गाभारे 
बुडविण्याचे प्रयत्त करोत असतात. पण ज्यांच्या घरची गरज भागवृन अतिरिक्त 
दूध आणून देवाला दिले, तरच गाभारे भरत असत अशा गोष्टी आजही पुराणात 
वाचावयास मिठतात. पंचामृताच्या पूर्जेमध्ये, दूध, दही व तूृप यांचा आजही 
वापर होत आहे. होमहवन, यज्ञ वगरे कार्यामध्ये 'इदं न मम” (हे माझे नाही) 
असे प्रकटन तुपाच्या हवनानेच केले जाते. ग/।ईची उपयुक्तता लक्षात घेऊन तिच्या 
देहात ३३ कोटी देव वह्ती करतात, है विधान केले जाते. 


उपयोग : 


वेद्यकीय शास्त्रात दुधाचा औषधासाठी वापर पुरस्कृत केला आहे. पचन- 
क्षमतेनुसार पूर्ण दूध, मलईविरहीत दूध, वावडींगमिश्वित दूध, आदमोरे दही, 
ताक, लोणी, तूप वगैरेंचा उपयोग ओऔषधी म्हणून व पौष्टिक आहार म्हणून' केला 
जातो. गाईचे तूृप तर आयुवेदिक औषधांसाठी फार उपयोगी पडते. शेलोपथीक 
ओऔषधापासून होणारे उष्णता, पित्तवर्धन वगरे विकारांसाठी दूध सेवन करणें 
आवश्यक मानले जाते. दूध आणि दुग्धजन्य पदार्थाच्या औषधी उपयोगाचे वर्णन 
करावयाचे झाल्यास त्यासाठी कदाचित स्वतंत्र ग्रंथनिमिती करावी लागेल. 

मानवी शरीरात जी प्रथिने तयार होतात, त्यांचा मूछ घटक अँमिनो अंसिडस्‌ 
हा आहे. या ममिनो असिडसूमध्ये आवश्यक (इसेंशियल) अँमिनो असिडस हा 
मोठा घटक आहे. लहान मुलांच्या अन्नपचन' व्यवस्थेत, या आवश्यक अंमिनो 
अँसिडसचे उत्पादन अभावानेंच्र किवा मर्यादित स्वरूपात होते, दूध-प्रथिनांमध्ये 
या आवश्यक अँमिनो अँसिडचा अंतर्भाव लक्षणीय प्रमाणात असतो, म्हणून दुधाचे 
आहाराच्या दृष्टीने महत्व मोठे आहे. जी स्थिती लहान मुलांची तीच आजारी' 
माणसांची असते. म्हणून त्यांनाही दुग्ध आहार अतिशय उपयोगी आहे. वनस्पति- 
जन्य प्रथिनांपेक्षा प्राणिजन्य प्रथिनांमध्ये आवश्यक अँमिनो अँंसिडसू अधिक असतात. 
दुधाव्यतिरिक्त जी प्राणिजन्य प्रथिने उपलब्ध आहेत, त्यातील आवश्यक बेमिनो 


४। दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


अंसिड्स, प्रथितांच्या विघटनाशिवाय उपलब्ध होत नाहीत. दुध!त मात्र ही आव- 
इयक अँमिनो अँसिडस्‌ सुलभरित्या उपलब्ध हो दात. 

गोपाष्टमी, जन्माष्टमी, वसुबारस वगैरे कित्येक सण गोसंवर्धन' परंपरेचे 
द्योतक आहेत. सवत्स गोदान, गोपदुमांची पूजा बगेरे सूचक चालीरिती, आपल्या 
समाजजीवनातील गाईचे उच्च स्थान दशशवितात, म्हशींपेक्षा गाईवचा उल्लेख 
पुराणांतरी आढछतो. कदाचित याचा संबंध मानवी शरीराछा, म्हशीपेक्षा गाईवे 
दूध अधिक पोषक आहे, या घटनेशी दुराव्याने अत्तावा, सर्वसाधारणपणे ज्या 
प्रकारचे दूध मानवाल्ा उपलब्ध आहे. त्यांची घटकानुसार गृणप्रत पुढीलप्रमाणे 


आहे. 





फेंट किवा ल्निग्धांश प्रथिने शर्करा क्षार पाणी 
आई ३.५ ते ध्टक्के १.२५ टठकक्‍्के ६.५ ०.२५ 
गाय ३.० ते ५.५ ४ ४.७ ०.७० 
म्हेंस ६.०ते <.० ४.६ डण्‌ ०.६५ 
शेही ४झ.श्तें ३.७ ४.५ ०.७ 


दुः्धाहाराचे प्रयोजन : 


गाईचे दूध त्या मानाने मानवी दुधाशी सादृश असल्यापुल्ठे, गाईच्या दुधाचा 
वापर मोठयथा प्रमाणावर सुरू झाला असावा. दूध हे पूर्ण अन्न आहे. सस्तन प्राण्पां- 
मध्ये जन्मपूर्व काछात गर्भाशयामेच नलिकावार्टे नवजातकांना अन्न पुरवठा होते 
असतो. नवजाताचा जन्म होताच गर्भाशयाचा संबंध तुटतो, व अन्न म्हणुन 
स्तन्‍्य खावावरच अवलंबून रहावे लागते. त्याम॒ठ्ले पहिले काही दिवस म्हणजे, 
नवजातकाला निसर्गाशी मिल्ठतेजुछते घेता येईपर्यंत दुधासारख्या पूर्ण अन्नाची 
नितांत आवश्यकता आहे., जन्मानंतर नवजात शरीरात पचत, श्वसन, चलनव॒लरून 
वगरे क्रिया नव्याने सुर होतात. व अश्ञा क्रियांना ज्या उर्जेची गरज असते, ती 
उर्जा दुधापासूनच मिहक्ठू शकते, उर्जाप्राप्ती सुलभ व्हावी, म्हणजे उर्जा उत्पादनातच 
शकती खर्च होऊ नये या दुष्टीने, तिसर्गाने दुधामधील घटक सुलभ पचनीय अव- 
स्थेत निर्माण केलेले असतात. मानवाने नेमक्या हथाच दुधाच्या गुणांचा फायदा 
लक्षात घेऊन त्याचा बरापल्या आहारात समावेश केला आहे. 

मानवी आहार बहुतांशी वनस्पतिजन्य आहे. प्रथिने, कार्बोहायड्रेटस्‌ जीवन- 
सत्त्वे बगरे स्व घटक अन्नधान्ये, भाजीपाला यापासून मिलविले जातात. मांसाहारा- 
तून मिल्णान्या प्राणिजन्य प्रथिनांपेक्षा दुधातील प्रथिने प्राणिजन्य असुन सुलभतेने 
पच नीय अप्ततात. आणि त्यामुद्ठे दुधाच्या मर्यादित सेवनातृनही, प्रथिनांची पूर्ण गरज 
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भागू शकते. दुधातीछ शर्करा हाही निसर्गक्ृतीचा एक चमत्कार मानावा लागेल. अन्य 
घटक व शकेरा यांचा इतका सुंदर मिलाफ झालेला आहे की, त्यामुले दुधाला 
प्रमाणातच गोडी निर्मित होते. दुध्वातील शक्ररामध्ये लेक्टोज व ग्लेक्टोज हे मुख्य 
साखरेचे प्रकार आहेत, ग्लुकोजपुते जिमेला चव येत असछी तरी ग्लेक्टोजमुद्ठ 
मज्जासंस्था उत्तेजित होतात व कदाचित बुद्धीवर्धतासाठीही व्यामुछे उपयोग होत 
असावा. मज्जासंध्यांचा विकास मानवी प्राप्यांच्या लहान' वयातच होत असल्यामूढ्े 
त्या वयात म्हणजे वाढत्या वात, आहारात दुधाचे महन्‍्त्र नोंदलेले आहे. दूध 
शर्करेमुछे क्षारयुक्त पदार्यात्रा समतोल राखगे शक होते. शरीराच्या होगाच्या 
झिजेमुले हा समतोल नेहमी बिश्रडण्याचा संभव असतो. पण दुव्वातून केल्शियम, 
फॉस्फरस वरगैरे क्षारांचा पुरवठा तर होतोच; पण त्यांची धूपही थांबविली जाते. 
दुधामध्ये निसर्गंत: उपायकारक सूक्ष्म जंतु आहेत, त्यामु्ले जठरात अन्नपचनाडा 
मदत होते. 


सर्व॑ स्राव्य द्रव्यात, प्रती विषारी पदार्थाचा अंतर्भाव भरपूर प्रमाणात असणारे 
दूध हे एकच द्रव्य आहे. त्यामुठे रोगकारक जंतू, बुरशी वगरेंचा दुधावर प्रभाव 
पडत नाही. एवडढेच नव्हे तर दुधाशी मिसत्छलेल्या कोठल्याही अन्नत्रटकाँवर 
परिणाम होत नाही. चिकाचे दूध नवजातांना कसे आवश्यक आहे, याबाबत खूप 
संशोधन झालेले आहे आणि त्याची (म्हणजे प्रथिनप्रधान दुश्वाची) आवश्यकता 
नविवाद झाली आहे. गाई-म्हशीच्या बाबतीत, वासरांगा जेंवढे आवश्यक आहे, 
त्यापेक्षा ज'स्त दुधावे उत्पादन होत अश्नाबे आणि म्हणुनच मानवाने त्याचा 
आहारात अंगीकार केला असावा. 


भारतातल्या ज्या भागात दुधाचा वापर आहारात केला जातो त्या भागातील 
लोक शरीराने घिप्पाड आणि कष्टालू आहेत है आपल्याला माहीतच आहे. चीन, 
जपानसा रख्या देशात मानवाची सरासरी उंची फार कमी आहे. दुग्धाहाराचा 
अभाव हे त्याचे एक कारण आहे. दुसच्या महायुद्धावंतर अमेरिकन वसाहती जपान- 
मध्ये निर्माण झाल्या. अमेरिकन लछोकांनी आपल्या दुग्धाहाराच्या सब्यीसुद्धा 
तेथे बरोबर नेल्या. आणि त्या सवयी जपानी छोकांनीही अंगीकारिल्या. केवत्ठ 
दुः्धपावाचा परिणाम म्हणून, जपानी माणसाची सराप्तरी उंची २ इंचांनी वाढली 
आहे. 

आहारशास्त्राच्या दृष्टीने प्रत्येक मानवाला, रोज किमान ३०० मिलीलीटर 
दुधाची आवश्यकता आहे. यात दुगघजन्य पदार्थाचा समावेश नांही. याचे मुख्य 
कारण दुः्धजन्य पदार्थ, दुधाची साठवणूक करण्याच्या दृष्टी ने केले जातात- 
भारतातील दूध उत्पादनाची पातद्वी पाहता, आपणास दूध उत्पादन मोठघथा प्रमा. 
णावर वाढवणें आवश्यक आहे. नुसते उत्पादन वाढ्वून हा प्रश्न सुटण्यासारखा 
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नाही; तर दुधाची किमत ही भारतीयांच्या आवाक्यात असणे आवश्यक अ हे. 
अमेरिकेतील ड्रायव्हरला १ लिटर दूध खरेदी करण्याइतकी कमाई करण्यासाठी 
७ ते ८ मितिटे श्रम केले तरी' पुरेसे होतात, पण भारतातीलू ड्रायव्हरला मात्र 
तेवढेच दूध खरेदी करण्यासाठी सब्वा ते दीड तास अंगमेहनत करावी लागते , 


कर कै 


की 


2२. दूध आणि त्याच्या पदार्थाचे आहारातील स्थान 
दास्त्रीय बेठक 


मानवी शरीराच्या पोषणाला, पाणी, प्रथिने, कार्बोहायड्रेटस, स्विग्धांश, 
क्षार, जीवनसत्वे वर्ग रे अन्नधचटकांची गरज असते आणि हे घटक मिकछ्ठविण्यासाठी 
तो हरप्रयत्ने झटत असतो. मानवी शरीरात सुमारे ६० टक्‍्के पाणी आहे. सर्वे 
प्राण्यांच्या आहारात पाण्याचा समावेश असतोच, याचा अर्थ ते जे घन पदाये 
खातात त्यात पाण्याचा अंश थोडया फार प्रमाणात असतोच. जात्याच दुधात 
जवकछजवकछ <४ तें ८७ टकक्‍्के पाणी असते. काही भाजीपाल्यातह्ी पाण्याचे 
प्रमाण अधिक असते. भोपढा, काकडी वगैरे ' कुकरबीट ' वर्गात मोडणारी सर्व 
फछे, पालेभाज्या, कलिगड वगरे सर्व प्रकारात भरपूर पाणी आहे. यापैकी काहीत 
दुधापेक्षा जासत म्हणजे सुमारे ९० टक्‍्के पाणी आहे. 

शरीरातील पेशींची व स्तायूंची झीज भरून काढ्ण्यासाठी, प्रथिनांची 
आवश्यकता आहे. श्रमिक माणसाचे बाइतीत हीं झीज अधिक, म्हणन' त्याला 
प्रधिनयुकत आहाराची जास्त आवश्यकता असते. प्रथिने म्हणजे अँमितो असिडसूचा 
समृच्चय होय. मेमिनो अँंसीडस्‌ निरनिराठ्या प्रकारची असतात. घरांच्या बांध- 
कामात चुना-सिमेंटचे जे महत्व, तेच अंमिनो अंसिडस्चे शरीरबांधणीत आहे, असे 
महठले तर चूक होणार नाही. दूधातील प्रथिन-घटकात आवदश्यक अँमिनो अेंसि- 
डसचा जास्त प्रमाणात समावेश असतो. वनस्पतिजन्य प्रथिनापेक्षा जास्त प्रतीची 
प्रथिने दुधात असतात आपल्याकडील स्वयंपाकात दुधातल्या दशम्या (किवा मिल्क 
ब्रेड) असणे, यावरून पूर्वजांनाही या दुधाच्या गुणाची कल्पना असावी असे वाटते. 

मानवी किवा प्राणी शरीरास शकक्‍ती (एनर्जी) आहारातील घटकातून 
मिछते, कार्बोहायड्रेटस व घ॒तांश यामुक्ठे हे काम फार सूलभ होते. आधुनिक विज्ञाना- 
प्रमाणे शक्‍तीचे मोजमाप, केलरीजमध्ये केले जाते. एक प्रेम फंटपासून सुमारे 
९ कलरी शकक्‍ती मिछते, तर प्रथिने, कार्बोहायड्रेठस्‌ वगेरेपासुन फकत ४ कंलरी 
शक्‍ती मिछते. आपल्या आहारात तुपाचे महत्व आहे. याचे खरे कारण हेच असावे. 
बाहंतिगीचा आहार तुपातला असतो, त्यामागे हीच. भूमिका असावी, एक लिटर 
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दुधातुन ६०० थे वर कलरीज शकती मिलते, ( असे पाश्चात्त्यांचे म्हणणे आहे ) 
आपल्याकडील गाईचे दुधात घृतांश अधिक आहेत व म्हशीचे दूध नैसगिकरित्याच 
अधिक घतांशाचे असल्यामुत्ठे भारतात दुधातूृन ६०० पेक्षा जास्त केलरीज शकक्‍्ती 
मिल्ठत असतें. सर्वसाधारणपणे १००० कॉलरीज म्हशीच्या दुधातुन' उपलब्ध होतात, 
दुधातील शकरा छकक्‍टोज या नावाने ओव्खली जाते. रासायनिकदृष्ट्या 
लेक्टोज है ग्लुकोज व ग्लेंक्टोझ यांचे संयुक्त आहे. इतर साखरेच्या मनाने दुख- 
शर्करा चटकन अन्नरसात विलीन होत नाही असा अनुभव आहे. लक्टोजमुद्रे 
आम्लता छोकर निर्माण होते व या क्रियेमध्ये दुधातीछ केलशियम पचविणे सोपे जाते. 
मानवी शरीराछा किमान' डह्ननभर क्षार्यची आवश्यकता आहे. त्यापैकी 
हत्वाचे जे घटक आहेत, त्यातील कॉल्शियप्र, फॉस्फरस, पोर्टेशियम, सोडियम, 
क्लोरीन, मेंग्तेशियम व सल्फर हे सर्व क्षार दुध्ातृन उपलब्ध होऊ शक़तात. क्षींक 
कॉपर, कोवाल्ट यासा रखे धातृद्दी दुच्वातुन उपलब्ध होतात, या क्षारांपैकी केंलशि- 
यमची गरज सार्वकालीन आहे. हाडांची वाढ, झीज या आपल्या शरीरातीह 
अतय घड़गात्या घटना आहेत आधि कॉलशियमचा हा जडणघडणीत फार 
महस्वाचा भाग आहे. दूध, दही यापासुन कुंडशियम सुलभतेते मिक्कू शकतों ही 
शास्त्रीय बैठक लक्षात घेतली, तर आपल्या आहारात दुधाचे महत्व का आहे याचा 
उलगडा होतो. आपि स्हणून प्रत्येक मनुष्यमात्राने आपत्या दैनं दिन खर्चाचा काही 
भाग दुधाकरिता राखून ठेवणे आवश्यक आहे, कलशियम इतकेच किंबहुना 
थोडे जास्त प्रमाण फॉस्फरसचे आपल्या शरीराला आवश्यक आहे. दुधाच्या सर्वे 
पदार्थातून, पुरेशा प्रभाणात फॉध्फरस आपल्याला मिद्ध शकतो. 
दुधावाटे बहुसंर्य आवश्यक जीवनसत्वे मिछतात, जीवनसत्वांचे प्रमाण 
उव्ाच्या पदाथनुसार बदलत जाते. उष्णतेने नष्ट किवा भ्रष्ट हो गारी जीवनसत्वे 
- ईव आटवून केलेल्या पदार्थात आढकपार नाहीत. त्यामुछे खबा, वाधुंदी, रबडी, 
पेढे, बर्फी वगैरे पदार्थातृत फारशी जीवनसत्वांची अपेक्षा करणे योग्य नाही. या 
: उलट दही, ताक, छोणी व दूध यातून मात्र ती विपुल प्रमाणात मिक्कू शकतात, 
निरनिराठ्या पदार्थातील जीवनसच्चवे दर्शविगारा तकता पुदे (पान १० ) दिला आहे. 
या शिवाय दुधात बव्हिटेंमिन बी कॉम्प्लेक्सही उपलब्ध असतात. बी कॉम्प्लेक्स 
गटातीरू घठकांचा तपशीलवार विनियोग अद्याप झाला नाही, परंतु खालीरू 
घटकाँंचा शरीरबांधणी, जडणघडण यात् उपयोग होत, म्हृणून त्यांव प्रमाण पुढ़े 
(पान ११) दिले आहे. 
सारांश : 


आहारातीछ निरनिराठ्या, पदार्थाच्या मानाने, दुधातृत पुष्ककच अन्नघटक 


निढतात. भाजीपाल्यांशी तुलना केली तर दुध् त्यापेक्षा खूपच श्रेष्ठ ठरते, दूध हे 
श्रेष्ठ रत्न रण्यास खालील कारणे महत्वाची आहेत, 
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१) दूध रुचकर आहे. बहुसंख्य लोकांना दुधाची चव आवडते. विशेषत: 
इतर अन्नपदार्थाशी तुलना केली, तर दुधाला चव चांगली भाहे है 
मान्य करावे लागेल, 

२) दूध पचनीय अ! हे, व्यातील सर्व घटक शरीरात पचले जातात. अन्य 
खाद्यपदार्थांचे बाबतीत एखादा तरी घटक अपचनीय असतो- नुसते 
दूध पिष्यापेक्षा इतर आहाराबरोबर दूध घेतले, तर ते सुलूभतेने पचते 
असा अनुभव आहे. 

३) ते सावेकालीन अन्न आहे. वयाच्या कोठल्याही मयदित याची आवश्यकता 
आहे. 

४) मुलांकरीता दूध हा उत्तम संतुलित आहार आहे. 

५) शाकाहारी व्यवतींसाठी दूध हे एक्मेव प्राणिजन्य प्रथिने पुरवणारे 
अन्न आहे. दुधाचे पदार्थ आणि दूध यांचा उपयोग प्रथिनें पुरवणारे 
घटक म्हणून होतो. वजन, वाढ़ वगेरे तक्रारीचे वेढी साय काढलेले 
दूध, ताक्ष वौरेचा उपयोग चांगला होतो. गर्भारपण, बाल्॑तपण वगैरे 
अवस्थांमध्ये, दुधा मुछे सर्वे झीज भरून निघ्‌ शकते, 

६) दूध त्यामानाने स्वस्त अन्न आहे. 

७) सेव्नापूर्वी तापवण्याखे रीज अन्य प्रक्रिया कराव्या छाग्रत नाही. 

८) दुधामध्ये त्याज्य भाग नाही, बाजारातृन भाजीपाला आणला, तर देढ 
व पारा असे दोन विभाग करून देठ फेकून द्यावे लागते, दुधात तमा 
प्रकार नाही« 

९) त्यामध्ये क्षार मुबलकपणे उपलब्ध आहेत. 


दुधाच्या निरनिराल्या पदार्थापासून मिलणाच्या पोषक प्राण्यांचे प्रमाण, 


अ. क्र. पदायति नाव, प्रमाण कलरोज प्रति कदर 
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3. सुयोजिेत दुग्धव्यवसायाचे स्वरूप 


महाराष्ट्र राज्यात दुरघव्यवसायाला शासनातर्फ फार मोठे व चांगले मार्ग- 
दर्शन झालेले आहे, दूध उत्पादनाचे कार्य, औद्योगीकरणामुछे व तदनुषंगिकर 
दहरांच्या वाढीमुल्ठे जे ग्रामीण भागातुन नागरी भागात स्थलांतरीत झाले होते 
त्यांची ग्रामीण भागात पुन्हा प्रस्थापना शासकीय प्रयत्नांमुठे झाली व होत आहे. 
या कार्यासाठी शासनाने भरपूर प्रमाणात भांडवली गृंतवणक केली आहे व तज्ञ्ञ 
सेवक्रांच्या सहाय्याने निरनिराछ्या योजना आकारात आणल्या आहेत. त्या दृष्टीने 
शासनाने केलेल्या प्रयत्नांची नोंद घेणे आवश्यक आहे. 

महाराष्ट्राच्या एकण लोकसंख्येपेकी सुमारे ४० टक्‍के लोक साक्षर आहेत 
व सुमारे ३७ टक्‍्के छोक निरनिराव्ठ्या सेवांमध्ये गंतलेले आहेत. लछोकसंख्येतील 
काही वाटा लहान मुले, वृद्ध मंडछी, अपंग व्यक्ती यांचा असतो, तसेच स्त्रियां 
जरी संसारात व्यग्र असल्या तरी त्यांची गणना सेवेमध्ये असलेल्या व्यक्तीत होत 
नाही. म्हणूव ३७ टकक्‍्क़े हे सेवामग्ततेचे प्रमाण योग्य आहे असे म्हणावयास हरकत 
नाही. सेवामरन व्यक्तीपेकी सुमारे ८५ टक्‍के लोक शेती-व्यवसायाशी निगडीत 
आहेत. त्याचप्रमाणे राज्यात जवक्त जवक ६५ लक्ष शेतकरी व ५४ लक्ष शोती 
कामगार आहेत. महाराष्ट्रातील ऋतुमानानुसार रुढ़ झालेली पीक-पद्धती लक्षात 
घेता शेतकन्यांवा किवा शेतमजुरांना वर्षभर भरपूर कामाची वाटणी होत नाही. 
पे्‌रणी, लावणी, कापणी, मछणी वगैरे प्रसंगी शेतमजुरांचा तुटवडा भासतो. तर 
इतर वेलछी शेतमजुरांना उपजी विकेसाठी स्वत:पुढे यक्ष प्रइनन उभा राहतो, आम 
राज्यात सुमारे २० दशहक्ष हेक्टर जमीन पिकांच्या लागवडीखाली आहे व एक्‌ण 
भूभागापेकी सुमारे २० टकके क्षेत्र वन-विभागात मोडले जाते. 

महाराष्ट्रात आज सुमारे १५० छक्ष गाई, म्हशी वगरे दुभत्या जवावरांपैकी 
प्राण्यांची उपलब्धता आहे. भारतात ज्या चांगल्या प्रमाणात दूध देणान्या म्हशींच्या 
जाती आहेत, त्यांच्यापैकी कोठल्याही जाती महाराष्ट्रात निर्माण होत नाहीत. दर- 
वर्षी अद्यापही त्यांची फार मोठचा प्रमाणात आयात केली जाते. संकरीत गाई 
निर्माण करण्याचा कार्यक्रम हाती घेईपर्यत गाईचा उपयोग दूधनिर्मितीपेक्षा शेतीला 
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बीय संकलन 


लागणारे बैल किवा वाहनुकीला लागणारे बैल यांव्या निर्मितीसाठीच केला जात 
असे. आज ज्या काही चांगल्या म्ह॒शी महाराष्ट्रत दिसतात, त्या प्रामुख्यादें नागरी 
भागातच दूध उत्पादनासाठी आजल्यामुक्ते स्थिरावलथा आहेत. राज्यातील प्रती 
शेतकरी फकक्‍त दोन दुभती जनावरे ( गाय किवा म्हेस ) उपलब्ध असतीछल, परंतु 
ही आकडेवारी यथार्थ नाही. यावे दारण चांगली दुभती जनावरे शहरात किंवा 
शहराजवद्ठ आहेत, या जनावरांचे मालक बहुदा शेतकरी नाहीत, व शेत॒करी मात्र 
सर्वे ग्रामीण भागात विखरलेले आहेत, 

महाराष्ट्रातील शैती लहान शेतकच्यांपध्ये विभागलेली आहे. त्यामुठ्ठे तिचा 
फिफायतशीरपणा मयादित आहे. त्याचप्रमाणे पावसाच्या अनियमितप्णामुछे पीक- 
पाण्याची शाश्वती नसते है वे घटक लक्षात घेतले म्हणजे कृषी विकासाचे कार्य- 
क्रम हांती बरेग्यायाठी योजना करणे किती बिक्रट आहे ते दिसून येते. दुग्ध व्यव- 
सायाचे स्थान कृषिव्यव्रस्थेत अंतर्मृत करणे महत्त्वपूर्ण असले तरी ते प्रत्यक्ष अंम- 
लात आणण्यास बराच कालावधी लागेल, उत्पादनाची आवड, उत्पादीत दुशाच्य 
विक्रीदी हमी, प्रक्रिया व वाहतुकीच्या सोयी किवा संकलीत दुश्वाच्या वाठपाची 
व्यवस्था हे-- सर्वे कार्यक्रम एकाच संघटीत माध्यमाने अंग्रिकारल्याशिवाय उद्देश 
सफल होणार नाहीत. 
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१९४० सालापय॑त असे प्रयत्न हाती घेण्यात आले नब्हते. त्यांची उर्ण 
जरी जाणवली असली तरी महायुद्ध किवा तत्कालीन ब्रिटीश राज्यकर्त्यांची उः 
सीवता यापमुक्ठे अशा गोष्टींकडे दुलक्ष झाले होते. सर्वेत्रथम प्रयत्न मुंबई शहर।र्त 
दूधवाटपाने झाला, दुसच्या महायुद्धाच्या काछात मुंबई शहरातल्या चांगर 
दुधाच्या दुमिठतेची जाणीव शासनाला झाली. शहरी गरजा भागवणे हे क 
नागरी पुरवठा विभागाकडे होते. व या भागाचे उद्दिष्ट मुंबईकरांना सकस व रा 
भावात दूत कसे पुरविता येईल एवढेच होते. कोठलीही वस्तु दुर्मिक्ष झाली 
अत्यावश्यक व गरजू लछोकांता तिचे अग्रक्रमाने वाटप करण्याचा प्रयत्न होतो. त्य 
नुस र मुंबईतील दूध वाटप योजना गर्भवती स्त्रिया व लहान मुले यांचेपुरती 
मर्यादित राहिडी. राज्यातील ज्प्रा ठिकाणाहुन दूध उपलब्ध होईरू त्या ठिक्राण 
हुन ते प्राप्त कहत त्यावर प्रक्रिता करूत शहरात वाठप एवढाच कार्यक्रव अंतर 
होता हा कार्यक्रम ग्राहकामिमुख असल्यामुद्ठे दूध उत्पादन वाढ होण्पासाठी त्य॑ 
प्रयत्न श्वंतर्भत नव्हते. शहरातील तबेल्यांचे उच्चाटण करण्याचे ही काम : 
कार्यत्रमाद्दारे होऊ शकले नाही. 

शहरी तवेल्थांपुकें नागरी आरोग्याला धोका होता. तप्नेच दुभत्या जनावरां- 
आबाढछ होती. त्यांता पुरेशी जागा नाही, स्वच्छ मोकछी हवा नाही, पुरेसे पा 
नाही अशा अनेक गैरसोयी होत्या. म्हणून मुंबई शहरातील जनावरे एका स्वत 
वसाहतीत हछ्वष्याच्री योजना आखण्यात आली व आरे ( गोरेगावजवछ ) ये 
सुपारे ३२००० एकर जमीन संपादन करूतन तेथे दूध वसाहत निर्माण करण्य। 
आली. त्या वेल्च्या मुंबई महानगरपालिक्रेच्या कक्षेत्र आरे वसाहत नब्हती, र 
व्साहतीसाठी गोठे, पाणीपुरवठा, रघ्ते, चारा छागवड क्षेत्र बगैरे सर्व सुवि 
पुरविष्यात आल्या या वसाहतीमध्ये सुमारे १६००० दुभत्या जनावरांची सो 
करण्यात अ।छी व या ववाहतीत राहण्यास येणास्या तबेलेमालकांवर त्यां- 
निर्माण केलेले सर्व दूध शासकीय दुग्धशाछेला देण्याचे बंधन घालण्वयात आइ 
प्रतिदिनी दीड लक्ष छिटर दूध हाताव्प्याची क्षमता असलेली दुग्धशाह्ता बांधण्या 
आली. ही वसाहत अद्यापही अस्तित्वात आहे. परंतु तबेलेवाल्यांना आपले दर 
कोठेही विक्री करण्याची मुभा दिली आहे. सध्या त्यामुछे वसाहतीत खाजगी माल 
की च्या जनावरांपासून निर्माण झालेले दूध शासकीय दुःधशाह्ठेत येत नाही. ग्रामी 
दूध योजनांकडून' दूध पुरवठा होत असल्यामुछे वसाहतीवर अवलंबन राहण्याच् 
गरज राहिली नाही. है 
. इव बसाहत निर्माण करण्य चि प्रयोजव आता उरलेले नाही असे वरकरणी दिस 
। जाह. दृध हाताठणीचे तंत्रज्ञान १९५ 
पयत भारतात फक्‍त एक दोन ठिकाणीच उपलब्ध होते. आरे दुग्धशाढ्ठेमुः 


दूध आणि दुधाने पदाथ । १५ 


महा राष्ट्रातल्यी तंत्रज्ञानात भर पडली आहे त्याचग्रमाणे तेथे दुग्धशाक्रा विज्ञात 
संस्था ' स्थ,पतन करूत दरवर्षी काही उमेदवार प्रशिक्षित करणे शक्‍्य झाले अहे. 

मुंबईच्या दूध वाटव कार्यक्रमाबरोबरच महायुद्धोत्तर पुनरंचता कर्क: 
नुसार शासनाच्या कृषी विभागातफें ग्रामीण भागात एक इय धोजना कार्यीस्वीत 
करण्थात आली. त्यावेह च्या ब्रिटिश सरकारने हूँता विद्यापीठाच्या डॉ. नॉन 
राइट यांता आमंत्रण देकन भारतातील दुग्ध व्यवसायाबहल मार्गदर्शन करण्याची 
बिनंती केली होती त्यांच्या अहवालूात त्यांती ग्रामीण भागातीरू दूध उत्तादनाला 


पं 


न्‍' 





ग्रामयातत्वीवर दुधाची स्वीकृती 

संकलत, वाहतूक, प्रक्रिया, व दूध वाटप कार्यक्रम यांची हमी देऊन प्रोत्साहन 
देण्याचे सुचविले होते. त्यातुमार रोज सुमारे २००० लिठटर्स॑ दूध हाताकणारी 
दुः्धशाक्वा १९४९-५० मध्ये सुर करण्यात आली. ग्रामीग खेड्यांमधून लहान 
लहात शैेतकन्यांकड्न दूध गोछा करून ते आइस चेंबसंच्या सहाय्याने थंड करून 
पुण्पास आणण्वास येत असे. त्यावर अतिशय जुन्या पद्धतीने महणने डेनीशञ केट- 
लच्या सहःय्याने प्रक्रिया करण्पात येऊन सुट्या स्वृरूपात त्याचरी विक्री केली जात 
असे. 

या योजनेमुछे शेतकन्यांवर; त्वांच्या जीवनपद्धतीवर होणाच्या परिणामांची 
पाहणी करण्यात आली. कृषी व्यवसायाला जोड म्हगून देव केलेली ही योजना 
त्याच्या दिवसाच्या सर्व वेछेचा योग्य विनियोग करणारी निधाली, महाराष्ट्रात 


है 
क्री 
न 
हि 
जी 
ट 

थे 

१ 


८ टक्‍्से जमीन ओलिताखाली आहे व सर्वत्ाधारणपणे शेतकच्या कड़े ५ एकरांपेक्षा 
क््मी जमीन धारण केलेली आहे. बहुतेक ठिकाणी एकपिकी क्षेत्र असल्यासुत्ठे 
वर्पाचा दराच भाग देतकच्यात्या दृष्टीने अनुत्पादकक ठरतो. दुचध्य उत्पादनामुत्ठे 
केबल दिदसाचे पूर्ण वेछ काम मिलाले एवढेच नसूत शेणखतामुत्ठे शेतीउन्उन्नातही 
भर पडली, दूध संकलन, तपासझी, शीतकरण व शहरापरयत वाहत्‌ क ही कामे शेत- 
कच्यांच्दा सहकारी संस्थाक्रड़े श्रोषवण्यात आडी. प्रक्रिया व दूधविक्रीची जबाब- 


कारली, त्यादसार प्रत्येक जिह्हयात प्रक्रियेची व्यवस्था लहान- 


संध्या हा कार्यक्रम महाराष्ट्राव सर्वे ठिकाणी अंभलात आला आहे. सध्या 
सुमारे “७ दूध प्रक्रिया केंद्रे किया अद्यावत्‌ दुःधशात्वा आहेत, व त्यांना दूध पुरवठा 
० प्राथमिक व ९१ सहकारी संत्र अस्तित्वात आहेत. दरवर्षी सुमरे 

६५ ते ४० कोटी लिटस दुधादर प्रक्रिया केली जाते. 
७: ६८ मध्ये सुम/रे ९ कोटी छिटसे दृध संकलीत केले गेले, तर 
१९८१ <१ या वर्षात सुमारे ३९ कोर्टी लिटर्स दुधावर प्रक्रिया करणे शकक्‍य' झाले. 
यावरून दूध उत्पादन'त १ तपाच्या काछात सुमारे ३०० टक्‍के बाढ़ झाली असे 


[ 


ठ्दृ 
दिसुन येईलछ या वाढीसाठी पुद्ीछ तीन मार्गदर्शक तत्त्वे उपयोगी पडली. 


करणान्या ६०० 


री 


> 





- चारा-कुटी यंत्र 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । (७ 


१) दुधाचे परवडणारे दर 
२) गाईच्या दुधाला उत्तेजन 
३) उत्तादनवाढीचे कार्यक्रम 
दुधाचे दर ठरविताना दुधाची गुणवत्ता व दुधाचे प्रभाण या दोन्‍्ही बाबी 
लक्षात घेऊन ते ठरविले जातात. उन्हाल्चरात जेब्हा दूध उत्पादनाचे प्रमाण कमी 
असते व नेसगिक प्रतिकूलतैमुल्े बैरण, पशू-खाद्य वगैरे दुर्षिक्त, होते तेव्हा दूध 
उत्पादनाची किमत वाढ्ती असते. म्हणुन त्यावेती सर्वाधिक दर; तर हिवाल्यात 
त्या विरुद्ध परिस्थिती म्हणून सर्वात कमी दर ठरविला जातो. इतर वेकी सर्व- 
साधारण दर ठरविला जातो ज्या सहकारी संस्था दृध संकलनाचे काम करतात 
त्यांना छिटरमागें ९ पैसे आकारदान दिले जाते व सहकारी संघांता दूध 
वबाहतुक, शीतकरण-प्रक्रियेसाठी २२ पैसे प्रतिलिटर आकारदान देण्यात येते. 
गाईच्या दुधाहा प्रोस्साहुन देकन' शासनाने गेल्या १० वर्षात मोठेच स्थित्यंतर 
घडविले अहे. संकरीत गाईंची मोठयया प्रमाणावर पैदास सुरू झाली आहे. सध्या 
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कृत्रिम रेतन 
शासनातफे घंकलोत होगान्या दुगपैकी जवकजवक्क ६० टक्‍के दूश् गाईजे अपते. 
दुमती जनावरे खरेदी करण्यासाठी राष्ट्रीकृत व अन्य बेंकांकड़न कर्जे दिी जातात. 
या कर्जाची वसुली दुश्वाच्या बिलातुन' होऊन' ती परस्पर बँकेत जमा केलो जाते. 
शासनाच्या निरनिराष्या योजनानुसार अनुदानेही दिली जातात. आता काही 
सहकारी संस्थांनी स्वत:ची शीतकरण केंद्रे, दध-वाहिन्या खरेरी केल्या आहेत. 


८ । दूध आणि दधाचे पदाथ 


नसेच दोतन ठिकाणी सहकारी क्षेत्रात दृध भुकटी निर्माण करणारी स्वयंपुर्ण केंद्रेही 
स्थापप्पमात आली आहेत 
सनात्फ मंबरई शहरात प्रत्तिदिती सुमारे ९ लक्ष लिटसे व नागपूर 
कोल्हापर, औरंगाबाद, पुणे वगैरे शहरात मिद्ून २ छक्ष लिटर्स असे ११ छक्ष 
लिटसे दह्थाचे प्रतिदिनी वाटप शासनातर्फ होत आहे. दृधवाटपासाठी बाटन्याँचा 
बापर जरी मोठा प्रमाणात होत असला तरी प्लेस्टिक पिशव्यांचा वापरहीं 
हक्षगीय प्रमाणात होतो 
महाराष्टात ग्रामीण भागात सध्या १९ लक्ष लिटर्स दुष्लावर प्रतिदिनी 
प्रक्रिया व रण्याची सोय उपलब्ध झालेली आहे. यात दरवर्षी वाढ होत आहे 
त्याचप्रमाणें द्माचे हंगामात प्रतिदिती ३५ ठन दूध भुकटी निर्माण करण्याची 
पता अंतर्मत केली आहे. यापैकी सुमारे १० टन क्षमता सहकारी क्षेत्रात आहे 
मद्राराष्टाच्या ग्रामीण दाहरात दया वाटपाला नैंसगिक मर्यादा आहेत, त्यामुत्ठे त्या 
त्तील अतिरिक्त दृध बृहन्मुंबईकडे आणावे लाग,ते या प्रक्रिया केंद्रांतगेत 
पीटकरण-केंद्र सारख्या सुमारे ६४ उपयोजता सध्या कार्यान्‍्वीत आहेत, या उप- 
प्रोजनांची संख्यायद्धा दरवर्षी वाढत आहे. काही उपयोजनावरून केवक्क थंड केलेले 
दृष्ट मंबईपर्यत पोहोचविष्यात येते, दूध बाहुतुकीसाढठी रेलवे टकर, रोड टकर 
बांचाही उपयोग मोठ्या प्रमाणावर केला जातो, उन्हाद्वयातील दुधाची उपलब्धता 
व ग्राहकांच्या स्व ऋतृतील दुश्थाच्या मागणीतील सातत्य लरक्ष।त घेता हिवादचा- 
तील अतिन्वित दूध भुकटीच्या रूपाने साठवण कझून उन्हाक्यात वापरावे लागते. 
गईन्या दुशाचे उत्पादन बाढल्यावर हा समतोल चांगल्या तच्हेने सा७'ता येईल. 
येत्या काही अपीनंदर दूध धुकटीचा दुआच्या पुत्घंटनेसाठी वापर करावा लागणार 
नाही असे वाट 5. 
गासनाने ठरबन दिलेल्या दृध-दरानुसार शेंतकच्याला प्रतिलिटर २॥ ते ३ रु. 
दर पदरात पडावयात हरकत नाही, २९ कोटी लिटर दुध्षाच्या खरेदीमुल्ठे सुमारे 
८० ते ९० रु. कोटी दरवर्षी ग्राहकांकइन शेतकच्यांकः पोहोचविले जातात. कृषी 
व्वसायातीलू ही उछाढाल फार मोठो आहे असे म्हणावयास हरकत नाही. परंतु 
गपेक्षा, या सतत पंश्चाच्या प्रवाहामुत्ठे झालेली सांस्कृतिक, शैक्षणिक उन्नती मोजता 
येणार नाही शेतकच्याची पत वश्ढल्यामुल्के अन्य विकासाचे कार्यक्रम तो सहज 
हायी घेऊ शझकतो. या बहुविध साध्यामुल्ठे दरवर्षी नव्या दूध उत्पादकाची संख्या 
मोठया प्रमणावर वढत अहे महाराष्ट्रातील ३६००० खेड्यांपकी प्रत्येक गावी 
हा कार्यक्रम अंमठात आणणे शक्य नसले किंवा इदृष्ट नसले तरी सुमारे ६० ते 
3० टब्के खेड्यात याबाबत चांगली जागती होईल असे वाटते 
याशवाय महाराष्ट्र शासनाने एक नवीन कल्पक कार्यक्रम दापचरी येथे 
स्वीकारछा आहे. सुमारे २६०० हेक्टर जमीन संत्रादित करून ११४६ हेक्टर 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १९ 


जमिनीला कायम ओलिंताची सोय केली आहे. व तेथे आदिवासी कुटुंबाच्या प्र्थे- 
काला एक हेक्टर ओलिताची जमीन देऊन प्रस्थापन केले आहे त्याला घर, गरोठाः 
पाणी, बीजपुरवठा वगैरे सोयी केल्या आहेत व याबाबत त्याला माफक दराने 
आकारणी करण्यात येते. प्रत्येक कुटंब सरासरी ८ ते १० संकरीत गाई पाक 
शकेल अज्ञा सुविधा व राष्ट्रीकृत बंकेमार्फत कर्ज मिकछवून दिले आहे पशुसंवर्धन 
व वैरणीची लागवड याबाबत मार्गदर्शन केले जाते. त्याचबरोबर पशु वैद्यकीय सेवा 





सामुदायिक दुग्धदोहन 


व पशुवर्धनाच्या सोबी विनामूल्य देक केल्या आहेत शेतीसाठो ध्यावयाच्या 
पिकांबाबत मार्गदर्शन केले जाते. तसेच शेतीची अवजारे माफक भाड्यात दिली 
जातात. बी-बियाणे, खते यांचा पुरवठा नियंत्रित दरात केला जातो, वया सर्वे 
सोयीतून निर्माण झालेले दूध स्वीकारण्याची सोय व हमी शासनाने दिली आहे 
भआाज सुमारे २०८ कुटुंबिय तेथे स्थायिक झाली आहेत व दरवर्षी या वसाहतीमध्ये 
बढ़ करण्यात येते. या योजनेमध्ये समाजातील दु्बंल घटकाला संमिश्र कृषि उत्पादन 
'पद्ध तीचा अंगीकार करण्यास शिकवले जाते. महाराष्ट्र शासताने अशा तस्हेने दूध 
उत्पादन, संकलन, प्रक्रिया, विक्री वर्गरेंब्राबत अनेक सोयी विर्माण करून या 
व्यवसायाला एक योग्य शिस्त व वक्ण लावण्याचे काम केले आहे शिस्त शिकविणे 


व शिस्त अंगिका रणे या दोन भिन्न गोष्टी आहेत, शिस्तीचे महत्त्व समजण्पासाठी 
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सामाजिक प्रवोक्षनाची नितांत आवश्यक्रता आहें. आज ग्रामीण भागात संकलीत 
होणान्या दुध्धात स्वच्छतेचा अभाव आहे. या व्यवततायाचा विकास कसा करावयाचाः 


ते शासनाने दाखवूव दिले आहे. यापुढील जबाबदारी सहकारी संस्थांनी अंग्रिकारणे 
आवश्यक आहे. त्यासाठी शासन आ्थिक सहाय्य' उपलब्ध करून देण्यास तयार 
भाहें, प्रतिसाद देणे शेतकरन्यांच्या हाती आहे 


४. म्हशीचे द्घध की गाईचे १ 


प्रवोधनाची गरज : 





दूध उत्पादनासाठी गाय॑ल्‍्चा वापर सर्वमान्य 


विश्वामित्राने प्रतिसृष्टी निर्माण केली, त्यावेछी गाईला तुल्पबछ म्हणून 
म्हशीची निधिती केली असा एक समज आहे. पूर्वापार समज काही असछा तरी 
म्हशीचे दूध गेली काही शतक़े ग्राहकांच्या दृष्टीने छोकब्रिय आहें. या छोकप्रियतेची 
कारणे विविध आहेत : म्हशी व्या दुध्शत घृतांश अधिक असल्यामूछे या दुधाला 
गाईच्या दुष्थापेक्षा दाटपणा आहे. तुपाची व दुध्यची गरज एकसमयी भागवणे 
म्हशीच्या दुध्ामुल्े शक्य होते. त्याच्या दाटपणामुत्ठे चहासारख्या पेयासाठी त्याचा 
बापर करणें सोईचे होते. एक कप म्ह॒श च्या दुधाने पाच कप चहाला अपेक्षित रंग 
येत असेल; तर तेवढ्याच चहाला गाईचे दूध सुमारे १॥ कप छामगते. ग्राहकांच्या' 


चना के ़ के $ है ६४३१६ $ 
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दुष्टीवे ही बाब फार सोईची आहे, म्हणून तो नेहमी म्हशीच्या दुधाला पसंती देतो, 


मंद अग्नीवर तापवलेल्या म्हशीच्या दुध्धावर सायीचा जाड थर निर्माण होतो त्याला 
तो भाकरीची उपमा देतो. 
मर्यादित छोकसंख्या असेतोपयंत म्हशीच्या दुधाच्या उत्पादनाला प्रोत्साहन 


'मिछावयास हरकत नाही. परंतु देशातील प्रत्येक नागरिकाला दुष्वासारखे महत्त्व- 
पूर्ण अन्न प्राप्त करून द्यावयाचे असे मान्य केले; तर म्हशीच्या कमी दृध्य उत्पादन- 


क्षमतेमुल्े ते शक्य होणार ताही. आज देशातील सर्वोत्क्ष्ट म्हैंस आपल्या संपूर्ण 
वेतात प्रच्दिदिनी ७ते ८ लिटर दूध देऊ शकत नाही, पंजाब, दिल्‍ली, म्हैसाणा, 
सुरत, जफ्राबाद वगेरे ठिकाणी जरी चांगल्या मह॒शी उपलब्ध असलल्‍या तरी त्यांची 
गाईच्या दुष्धाच्या मानाने बरोबरी करता येणार नाही, तसेच या म्हशी स्थलांतर 
कखरून जेव्हा महाराष्ट्रात आणत्या जातात, तेब्हा हवामान, खाण्यापिण्याच्या भिन्न 
सवयी व खाद्यांचे वंचित््य यामुके त्यांचे दुधाचे प्रमाण त्यांच्या मूछ प्रदेशापेक्षा 
कमीच राहते. ग्हशींचा वेतकाल (लक्टेशन काछ ) गाईच्या वेतकालापेक्षा कमी 
असतो. सर्वसाधारणपणे म्हँस व्याल्यानंतर १५० ते २०० दिवस दृध्ग देते; तर 
सुमारे गाय व्यायल्यापासून घुमारे २५० ते ३०० दिवस दृध्य देते. 

दूध उत्पादकांच्या दृष्टीने दुध्धासाठी म्हशीपेक्षा गाय केव्हाही श्रेष्ठ. अल्पमोली, 
आखूड शिंगी, वहुदुधी ग।य असे आपण तिचे वर्णन परंपरेने करीत आलो आहोत. 


'तिची प्रजा शेतीच्या कामाला, वाहतृक वर्य रे दृष्टीने बरीच उपयोगी असते. 
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आपली शेती आज शेतकन्यांपेक्षा बलांवर अवलूुंबून आहे असे म्हठले तर अति- 
शयोक्ती होणार नाही. शेतीचे कितीही यांत्रिकीकरण केले तरी बैलाचे दोतीतील 
महत्व कमी होणार नाही. शेतीकरता _ गाई व दुष्लाकरिता म्हँस अशी दुह्वेंरी पद्धत 
दोतकन्याला परवडणार नाही. माछरान किवा डोंगरमाथ्यावर जेथे चराऊ गवत 
आहे तेथे गाय सहज जाऊ शकते. म्हैस मात्र नाही. तिछा जागेबरच खायछा 
घालणे आवश्यक ठरते. प्रति जनावर दूध उत्पादनक्षमता, गाईचे बाबतीत किती - 
तरी पटीने अधिक आहे. परदेशी चांगल्या जातीच्या गाईशी संकर साधूत्र आपल्या 
गाईची दूध्य उत्पादनक्षमता वाढव्णे शक्‍्य आहे. गेल्या बारा वर्षीत महाराष्ट्र 
शासनाने हा संकर पैदाशीचा कार्यक्रम हाती घेऊन ग्रामीण भागातील गाईचे दूध 
उत्पादन लक्षणीय प्रमाणावर वाढवले आहे. त्याचप्रमाणे शासनाने गाईच्या दुधाला 
म्हशीच्या दुध्धाइतकेच दर देऊन गाईच्या दुक्लाच्या उत्पादन बाजवी प्रोत्पवाहत 
दिले आहे. 
आहा रशास्त्रदृष्ट्या म्हशीचे दृध्ठ आवश्यक आहें काय, याच!'ही विचार 
करणे योग्य होईल. सर्वेताधारणपणे आहारशास्त्रज्ञांच्या मते आपण ४ टक्कर 
पेक्षा जास्त दुधधातील घुतांश पचव्‌ शकत नाही. यापेक्षा जास्त अपलेला घृताँश 
एकतर शरीरावाटे बाहर ठाकला जातो किवा शरीरात अनावश्यकृपगें चरबीच्या 
रूपाने जमा होत जातो. म्हशीच्या दुधावर अधिक खर्च करून हा अतिरिक्त भार 
सहन करण्याचे वास्तविक काही प्रयोजन नही. 
सुयोजीत दुग्ध व्यवसाय माध्यमातफे बहुतेक शहरातून आता प्रमाणीत 
दुधाचे वराटप सुरू झाले आहे. या प्रमाणीत दुधात घृतांशाडे प्रमाण ३-५ ठ्क्फे 
ते ४.५ टक्‍्क्रेपर्यत ठेवण्यात आलेले असते. म्हशीच्या दु्ातील अतिरिक्त घृता- 
शाचा विनियोग या प्रमाणीत दुष्ामुल्ठे चांगल्या तन्हे होतों. सध्या है दृष्ठ 5. २:८० 
ते रु. ३.३० प्रती लिटर भावाने विकले जाते. म्हशीचे दूध रु. ४.०० ते ५०० 
[वाने विकले जाते. महिना १०० लिटर दूध ज्या कुुंबात घेतले जाते, त्या 
कुटुंबात महिना प्रमाणीत दुध्धावर ३२३० रु. व ग्ह्शीच्या पूर्ण दुशावर ००० ह. 
खर्च होतात. म्हशीच्या पूर्ण दुष्ात घृतांशाचे प्रमाण क्रिमान ६ टवके असतें. 
याचाच अर्थ असा की २ टक्‍्के घतांश अधिक खरेदी करप्पासाठी दर महिना सुमारे 
१७० रुपये अधिक खर्च होतात, १०० लिटर दुष्ात २ टवके घृतशि म्हगजे प्रती 
महिता २ किलो तूप असे म्हणावयास हरकत नाही. यावरूत म्हशीच्या दुशाडञ 
पसंती देकन आपण ७५ रुपये किलो या भावाने तूप खरेदी करतो, असे म्हटले 
तर चुकीचे होणार नाही. शुद्ध तुपाचे भाव सध्या २८ ते ३० रुपये किलो असताना 
४५ ते ५० रुपये प्रतिकिलो जादा भुदंड का सोसावयाचा हा परत डोछयां पुढे उभा 
राहतो. शहरातील मध्यमवर्गीय सुशिक्षित माणसाचे है अर्थशास्त्रीय पेलू विचारात 
घेणे आवश्यक आहे. दृष्वाटप योजनेने याबाबत निरनिरात्यया प्रचार यंत्रणेद्वारा 
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याबाबत प्रबोकध्षन करणे आवश्यक आ है. महाराष्ट्रात दुग्ध व्यवसायाला मोठ्ा 


अमाणात शासकीय पातत्ठीवर हात!छला जात असल्यामुछे असे प्रशोधन केले जात 
नाही. ' 





वास्तविक छामिक किवा आथिकदृष्टया गोसेना ही अत्यंत उपयोगी आहे. 
इश उत्पादनासाठी गःईचा जेवढा वायर होईल तेवढा शेतकच्यांचा व ग्राहकांचा 
फायदा होणार आहे. पण उकती आणि कुती यांचा समच्त्रय साधलछा जात नाही, 
पांजरपोछसारख्या धर्मंदाय संस्थांवा मोठ्या प्रमाणावर देणग्या देणारे धनीक 
घरी मात्र म्हशीचेच दूध वापरताना दिसतात. महशीच्या दुधाच्या सेवताने बुद्धी 
मंद होते असा एक जुन। संकेत एकित्रात आहे. शास्त्रीयदृष्टया याद्वा आधार 
नाही. गाईच्या दुधामध्ये लेक्टोजचे प्रमाण अधिक आहे. या लेक्ट्रोजमध्ये गेंडेक्टोझ- 
सारखे घटक आहेत. गेंडेक्टोझपुद्ठे मज्जायंस्था प्रज्वलीत होते, या बैठकीच्या 
आधारावर वरील संकेत रूढ झाला असणे शक्‍्य आहे. परंतु खरोखरी गेलेक्टोश्न चा 
3 रवठा होण्यासाठी दुधाच! वापर केला जातो का. याच। विचार केछा तर या 
संक्रेताला विश्वसनीय पाइबेभूमी नाही. है 

आज जगामध्वें फारच थोड्या देशांत म्हैस हा प्राणी उपरूब्ध आहे. डेन्मार्क, 
हॉलंड यांस्गरख्या दुध् उत्पादनात अग्रेतर असलेल्या देशात ” वॉटर बफेलो ” था 
नावाने प्रचलित असलेली म्हैस फक्त पशुसंग्रहाल्यात पहावयास मिछते. दूध किया 
त्याच्या पदार्थ प्रक्रियेची अंगे आज गाईच्या दुष्लासाठी विकसीत होत भाहेत, 
आपत्या देशात म्हजीच्या दृधाछा अवास्तव महत्त्त दिल्‍्यामुठे या बाबतीत निर- 
निराले नवीन प्रइन निर्माण होत अ! हेत. ्््ि 
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या सर्व बाबींचा विचार करता सुजाण ग्राहकाने गाईच्या दुधाला अग्रक्रम 
देणे योग्य. प्रमाणीत दुधाचे वाटप शहरामध्ये अद्याप लोकप्रिय नाही याचे खरे कारण 
प्रमाणीत दूध तयार करण्यासाठी वापरलेले घटक हे आहे. शहरी दूध योजनांमध्ये 
उपलब्ध दूध अधिकाध्िक ग्राहकांता वाटण्यासाठी प्रमाणीत दुआचा वापर होत 
आहे. उन्हाढ्॒यातील दुध्वाचा तुटवडा भरून काढण्यासाठी निर्जेलीत लोप्याचा वापर 
केला जातो. दूछ भूकटी व निर्जेडीत छोणी - बटर ऑईल - यांच्या संयोगाने 
प्रमाणीत दूध तयार करण्यात येते. निर्जेडीत लोणी आज तरी परदेशातून आणत 
केले जाते 

दृधाचा आहारात समावेश करण्यात आरा आहे, यात्रे कारण प्राणि 
पचन सुलभ प्रथिने त्यातृन मित्ठतात है आहे. घुतांश घटक, आहाराच्या दुृष्टीने 
महत्वाचे नाहीत. अधिक घुतांश घटक असलेले दूध निर्माण करण्यास खर्च अधिक 
येतो, हा व्यावहारीक अन्भव आहे. म्हशीचे दूध, घृतांश घटकप्रश्रान भाहे. त्या 
मु्ठे त्याचा उत्पादत खर्च अक्लिक असल्थास नवरू नाही 


५. गाय-म्हेस दुधाच्या भिन्न प्रक़तीम्र॒ब्ठे लक्षात 
घ्यावयांचे परिणाम 


श्री. अ. र. कद 


उत्पादनाचे प्रयत्न : 


गाई-मह॒शीच्या दुधातील घटकात त्यांच्रे प्रमाणात विषमता आहे. एकण 
उपलब्ध दुधात म्हशीचे दूध मोठया प्रमाणावर निर्माण होते. दूध उत्पादनाला 
शासकीय पाठिवा मिह्ठाल्यापासूत या उत्पादनाछा थोडा व्यावसतायीक दृष्टिकोन 
येऊ लागला आहे. प्राहकांकडून मिल्ठू शकणान्या दरात जर किफायतशीर द्ध्म 
उत्पादन करावयाचे असेल तर संकरीत गाईशिवाय तरणोपाय नाही. गेल्या 
काही वर्षापूर्वी महाराष्ट्रात गाईचे दृष्ध मिछणे अवधड होते, आता महाराष्ट्रात 
यासनाछा प्राप्त होगाया दुध्यात गाईच्या दुधाचे प्रभाण ६० ते ७० टक्‍के आहे. 
था बदलत्या परिस्थितीत दुग्धपदार्थ तयार करताना या दोन्‍्ही प्रकारच्या दुधांचे 
गृणधर्म अभ्यासणे जरुरीचे आहे. विशेषत: आप पाइचात्य' पद्धतीवर पदार्थ 
निर्मितीत अद्यावतूपणा आणीत असताना या गुणधर्मातील सुक्ष्म श्रेद लक्षात 
घेतले पाहिजेत. 


घटक भिच्नता : 


या दोन्‍्ही दुधांच्या घटकप्रमाणात फरक आहे. महशीच्या दुधात एकण 
घन पदार्थ अधिक आहेत, म्हणजे स्विःधांश, प्रथिते, शकरा, क्षार यांचे प्रमाण 
अधिक आहे. गाई / म्हशीच्या दुधातील घटकांची टक्‍्क्रेवारी (पाव २७ वर) 

दूध प्रथिनात केसीन हा महत्त्वाचा घटक आहे. महशीच्या दुध्यात त्याचें 
भ्रमाण सुमारे ३ टक्‍्के असते; तर गाईच्या दुधात ते सुमारे २.६५ टक्‍्के असते, 
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१८ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


भोतिक रासायनिक गृणधर्माची भिन्नता : 


हशीच्या दुधाचा पीएच जास्त अयून आस्लता वगैरे बाबतीत फरक असतो. 
त्यांचे प्रभाण पुढीलप्रमाणे आहे. 


गुणधर्म म्हैस द्ध्य गाय दूध 
पीएच ६-७ ६-६ 
बफर हहँल्‍यू (अंट पीएच ५-१) ०-०४ १७ ०-०३५९ 
जठ्ता २० अंश से. तपरमानता १-०३१० १-०२४७ 
विश्कॉय्री री (सीपी) २-०४ १-८६ 
स्पेष्रिफीक रिफ्रेंक्टीक इन्डेक्स ०-२० ६ १ ०--२०५९ 
सरफंस टेन्शन ५५-४ 5 3 
आम्लता ०-१५ ०-४ 
स्विग्धशांश कण आकार (मिमी ) ५-०१ ३-८५ 
फॉस्फेटेश (सुनीटव) २८ <३ 

अल्ट्रा व्हॉय्लेट किरणांचा परिणाम हिरिवट पिवल्ञा फिवकट निद्ा 


प्रथिनातील फरक : 


दृध्ष केसीनमध्ये त्याच्या भौतिक रासायनिक घटनेमध्ये फरक आहे. 
मिसेलर ( )व80८)|७7) केवीनचे प्रमाण महशीच्या दुधात अधिक आहे. तर 
वा उलट द्रव्य केसीनचे प्रमाण त्यात फार कमी आहे. मिसेछूर केसीनच्या कणांच्या 
जाकाराबाबतही भिन्नता आहे. गाईच्या दृधातील मिसेलर केसीन' कणांपेक्षा 
म्हशीच्या दुधातील मिसेलर केसीन कण १॥ पट मोठे असतात, म्हशीचे मिसेलर 
केसीन कण अपारदर्शंक अहेत. 


स्निग्धांशातील फरक : (पुदील कोष्टकावरून हा फरक लक्षात येईल ) 
दुधातील महत्त्वाची स्निग्ध आम्ले 


स्निग्धा आम्ल म्हशी च्या दुध्पतील प्रमाण गाईच्या दुधातील प्रमाण 
ब्यूटी रीक आम्ल ४ डं ३.२ 
केंपरॉईक आम्ल १.५ २१ 
कंपरिलीक ०८ १२ 
केंप्रीक १३ २.६ 
डेसीनॉइक तुरक्वक ०.३ 
लॉरीक १८ २.८ 


मिरिस्टिक १०.८ ११.९ 





दूध आणि दुधाचे पदार्थ । २९ 


स्निग्ध आम्ल म्हशीच्या दुधातील प्रमाण गाईच्या दुधातील प्रमाण 
पामिटीक ३३.१ ३०.६ 
स्टीअरीक . 5€|३७७ १०.१ 
ओलीक २७२ २७४ 
लिनोलीक १.५ १.५ 
लिनोलिनीक ०.५ ्् ०.६ 


क्षार घटक : म्हशीच्या दुधात कॉलशियम व फॉस्फरसचे प्रमाण (०,२२ टक्के 
व ०.१३ टक्‍्के अनुक्रमे) अधिक आहे. गाईच्या दुषात हेच प्रणाम ० १२ टबके 
व ०.०९ टकके अनुक्रमे असते. कैल्शियम फॉस्फरसच्या प्रमाणात या दोनन्‍्ही दुधात 
तफावत आहे. या सब गुणध्र्मामुत्ठे म्हशीच्या दुष्पछा हीट स्टेंबिलीटी कमी आहे. 
भिन्न गुणध्र्माच्या दुधातुन एकच प्रकारचा दुरध पदार्थ करावयाचा म्हणजे 
थोडे कष्टदायक आहे. त्याचप्रमाणे त्या पदार्थ साठवणीतही होणारे संभाव्य 
परिणाम लक्षात घेऊन आवश्यक त्या सुध्धारणा कराव्या लागतात. 
चंज : म्हशीच्या दुष्धातील स्निग्शांश घटकांच्या वैचित्र्यामुल्े व दूध प्रथिन 
घटकातील वैचित्र्यामुठे चीजनिर्मितीत व मुरवणोकाछात भिन्न प्रतिक्रिया 
अनुभवावयास मिततात. चीज तयार करणास्यांच्या मते पुढील महत्त्वाचे बदल 
लक्षात घेणे आवश्यक आहे. 


१) मंदगतीने विरजणे याचाच अथे दुधात मंदगतीने आम्लता निर्माण करणे . 
२) वेगाने रेनेट प्रक्रिया करणे, 
३) आद्रेंता कमी राखणे. 
४) मंदगतीने मुरविणे : यामुछ्ठे चीजप्रध्ये निर्माण होणान्या स्वादावर 
परिणाम होतो. 
घटक-भिन्नत्वावर मात करण्पासाठी म्हज्ीच्या दुधापासून चीज तथार 

करताना त्यातील केसीन फेंट प्रमाण सुमारे ०.७० ठेवण्यात येते. विरजनासादी 
अधिक ताक वापरले जाते. त्याचप्रमाणे शेवटठच्या तथार चीजनध्ये कडबंटपणा 
कमी निर्माण होण्यासाठी रेनेटचे प्रभाण कमी राखप्पात येते. त्यप्चप्रमाणे आम्लता 
वध नियमितपणे होण्यासाठी “ब्हेंट” मधील दहचाछा कमी उष्णतामान देऊन 
जास्त वेढ गरम' पाण्याची ट्रीटमेंट द्यावी लागते. 

आटीव दूध : फट व एस. एन. एफ. चे प्रमाण १:२.४४ गाईच्या दुधात असत्ते. 


दू... ३ 


३० । दूध आणि दुधघाच पदार्थ 


म्हशीच्या दुधाचे बाबतीत प्रमाणीकरण करून हे प्रमाण ठेवल्थास चांगले आटीक 
दूध होते. क्षारांची उणीव भरून काढप्याचे दृष्टीने ट्राय सोडियम सायट्रेट किवा 
डाय सोडियम सायट्रेट किवा डाय सोडियम फॉस्फेटसारखे स्थिरक स्टेंबिलायझर 
वापरणे योग्य. म्हशीच्या आटीव दुधात एक प्रकारची तार (जेल) निर्माण होते.. 
ती टाव्प्याच्या दृष्टीने दूध आटवण्याएूर्वी ११५ अंश सें, पर्यत तापव्णे चांगले, 
पूर्ण दूध भुकठी : म्हंशीच्या दुधात केसीन आपणि द्वाव्य प्रथिने अधिक आहेत. 
कॉल्शियमचे प्रमाण अधिक आहे. त्यामुछे या दुषाच्या भुकटीमध्ये पुढील सर्वे- 
साधारण दोष निर्माण होतात, 
१) छो हीटठ स्टेंबिलीटी 
२) लो सोल्युबिलिटी 
हे दोष दर करण्यासाठी ( शै ) फेंट एस. एन, एफ, चे प्रमाण १:२.७ 
(गाईच्या दुध्आाइतके ) ठेवणें, (२) स्थिरकांचे मिश्रण कहून क्षार संतुलन करणे, 
(३) योग्य तपमान प्रक्रियेमध्ये राखणे, हे महत्त्वाचे उपाय आहेत, 
अमूल डेअरीमध्ये १९५६ पासून या सूत्राचे अवलंबन केल्थामुक्ठे म्हशीच्या 
पूर्ण दुधाची भुकटी करण्यात यश मिकवल्ले आहे. यातुनच पुढ़े त्यांता बालआहार 
निर्माण करणे शकक्‍्य झालिे आहे. 
लोणी : म्हग्यीच्या दुधातील स्तिः्धांश-चटकातील वैचित््य यापुर्वीच दर्श- 
विष्यास आलेले आहे. पामिटीक, स्टीअरीक यांचे प्रमाण अधिक अससल्यामुल्ठे 
म्हशीच्या दुधातील स्निग्धांश कठीण असतात, त्याचप्रमाणे मलईमधील आंतर 
स्फटिकीकरण प्रक्रियाही कमी अधिक वेगाने होतात. याचा मुख्य परिणाम मलईच्या 
तपमानांवर व काछावधी स्थिरावष्यावर (एजिंग) होतो. मरूई घुसक्रताना 
म्हर्शःच्या मलईत ३५ टकक्‍के स्निधांश व गाईच्या दुधात ४० टकके स्निग्धांश असतील 
तर ताकात कमीत कमी स्तिग्धांश बाहुन जातात असे दिसून आले आहे. 
तूप : स्तिग्धांश घटक-भिन्नतेमुल्े म्हशीच्या तुपाला पडणाच्या कणीमध्ये व टिक- 
प्याच्या क्षमतेमध्ये गाईच्या तुपापेक्षा फरक आहे, घन स्थितीतील सँच्युरेटेड स्तिग्धां- 
८चे हायड्रोलीसीस मंद गतीने होते, म्हणून म्हशीच्या दुधापासून केलेल्या तुपात 
स्विग्घांश कण अधिक असल्यामुछे ते लवककर खबट होत नाही, या उलट गाईच्या 
दधाच होते, परंतु स्निस्धांश घटडांतरगगंत होणाय्वा ऑटो-ऑक्सिडेशनमुल्ठे म्हशीचे 
तूप दीघकाकछ टिकू शकत नाही. म्हणूनच तृप टिकवण्यासाठी अणप्टी ऑक्सिडंट 
वाप ण्याची प्रथा सुरू झाली असावी. 
गाईचे दूध की म्हशीचे दूध वापरावयाचे, हा निर्णय घेण्यापूर्वी वरीरू 
विवेचनाचा विचार व्हावा. 


कु है 
बी रुक 


६. दुधावरील संस्कारांची पाइवभूमी : 


कृषि उत्पादने व दूध 


गल्वितातल्या हंगामातलछा ऊस निघाला, की शेतकरी मोकढछा होतो. उन्हा- 
व्याच्या तोंडावर महू, दिव/क्लीला भात आजि त्यावंतर ज्वारी असे कृषी जीवना- 
तले ऋतुद्भव विक्रीचे टप्पे आहेल, बाजारापय॑त माल नेणे एवडीच जबाबदारी 
उत्पादकांची. शेती माल विकणाच्या, विकत घेणाच्या बाजारपेठा, आउवडचातृन 
एक दिवस बंद राहिल्‍वथा किवा एकच दिवस उपलब्ध राहिल्‍या तरी शेतीमाछाचे 
नुकसान होत नाही. सोयी-गैरसोयीमध्ये काय फरक पडत अस्तेल तेवढाच, बहुतेक 
शेतमालछावर विक्री करण्यापूर्वी थोडीफार प्रक्रिया करावी लागजे, मलणे, पाखडणे, 
निवडणे वगेरे बाबी आता इतक्या अंगवकणी पडल्या आहेत की, त्यांता विक्री- 
पूर्वे प्रक्रिया ही संज्ञा देणे संयुक्तिक वाटत नाही, काही साखर कारखाने, सभा- 
सदाच्या दारात ट्रक्र आणि शेतमजूर पाठवून उसाची मोडणी-कापणी करतात. 
म्हणजेच बाजार त्यांच्या घरी चालून येतो. अन्न भेसक्त प्रतिबंधक कायदे अद्याप 
शेतकन्यांमाफेत पोहोचले नाहीव. त्यामुक्े विक्रीपूर्व प्रक्रियांची आवश्यकता त्याला 
जाणवलेली वाही. 

दूध हा जरी कृषिजन्य पदार्थ असछा तरी त्याला बाजारपेठ मिलछवणे 
 कठीण आहे. शेतातले अन्य कृषि उत्पादन वर्षातृन, ऋतुतुृन एकदाच येत असल्या- 
मु त्याची' विक्री वाधिक किवा ऋतुकालीक करावी छागते. पण दुभती म्हेस 
किवा गाय दिवसातून दोन वे (प्रसंगी तीन' बेला सुद्धा ) दूध देत असल्यामुत्रे 
सकाह-संध्याकाछ दुधासाठी गिन्हाईक शोधावे लागते. दिवाली, दस रा, शिमगा 
वर्गरे सणांचेही त्याला अपवाद नाहीत. अपधात, अतिवर्षाव वगैरेंसारखे तिप्तर्ग 
अथवा मानवनिर्मित कठीणग्रसंगी सुद्धा दूधब्विक्री अटछ आहे. कदाचित अशा 
प्रसंगी नियमित सेवा केल्याबाबत थोडे कौतुक होत असेल एवढेच. 


इै२ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


सध्यस्थ निर्मिती : 


दुधाची आवश्यकता सावंत्रिक् आहे, पण दूध उत्पादन सा्वेत्रिक असू शक्रत 
नाही. प्रत्येक कुटुंब, गरजेपुरती गाय-म्हैंस पाछू शकत नाही. मानवाच्या इतर 
गरजांची जशी श्रमविभागणी झाली आाहे, त्याप्रमाणे दूध उत्पादनाचा श्रमाचा 
बाटा शेतकप्याने उचलला आहे, उचलायलाच हवा. आश्िकदृष्टया तेच हितावह 
बाहे. ओद्योगीकरण होईपरयंत हे सब सुरछीत चाल होते; पण त्यानंतर व्यापारी 
केंद्रे, औद्योगिक शहरे, शैक्षणिक वसाहती असे लोकवस्तीचे निरनिराव्टया पद्धतीने 
बर्गीकरण होऊन कृषि उत्तादक वगाचा संबंध दुरावत चालला. शहरांचा पसारा 
जोपयंत मयादीत होता तोपयंत शहरातील नागरिक व ग्रामीण शेतकरी परस्पर 
ब्यवहार करू शकत होते, पण २० व्या शतकात भारतात औद्योगीक क्रांदीचे लोण 
आत्यावर हा परस्पर सुसंवाद मंदावल्वा व त्यामुछे मध्यस्थाची गरज भासू लागली,. 


ब्राजारपेठ्चे व उत्पादनाचे स्थलांतर : 


दूध ही देनंदिन गरजेची बाब आहे. तसा भाजीपालाही दैनंदिन लागतो, पण 
आ दोहोंच्या स्थिर-अस्थिर अवशध्थेमुले, दोहोंचे स्वरूप भिन्न आहें. सहा पंचवाषिक 
ओजना होऊन गेल्या तरी आपली ग्रामीण वाहतुक व्यवस्था अविश्वसनीयच आहे. 
त्यातच भर म्हणजे, औद्योगीक विज्ञान अद्याप शेतकरप्यांपयंत पोहोचलेले नाही'. 
व्यामुले दुधाचे मयादित स्थेय, स्वरूप व ग्राहक-उत्पादक या मधील वाढता दुरावा, 
आवर प्रभावी उपाययोजना त्याच्याकडून अद्याप झालेली नाही. दूध थंड करणें, 
निर्जतूक करणे वबगरे क्रिया ग्रामीण पाततीवर अद्याप होऊ शकत नाहीत. आणि 
झाहूजिकच त्यामुल्ठे ग्रामीण दूध उत्पादनाचा व्यवसाय, शहरांमध्यरे किवा शहराचे 
आसपास स्थरांतरीत झाला. शहरातील दृधा उत्पादन कृत्रिम परिसरात होते. 
घत्येक मोष्टीसाठी पैसा मोजाबा लागतो. पैसा मोजूनही, पाणी, मुबछक मोकढ्ी' 
जाया किवा शेणमुताचा निचरा यासाठी सोयी उपलब्ध होऊ शकत नाहीत. दूध 
उत्पादनाची किमत वाढती राहते. त्यातुृन मार्ग काढण्यासाठी अत्यंत कार्यक्षम 
अश्ी दुभती जनावरे किवा या जनावरांचा अत्यंत कार्यक्षमतेवा काछ (म्हणजे 
बुस॒न्या वेतापासून ते चौथ्या पाचव्या वेतापयतचा काछ) असलेली जनावरे शहरात 
मछली जाऊ छागली. अद्यापही मुंबई, कलकत्ता, मद्रास वगैरे शहरात गुरांचे तबेले 
आहत. 

अशा तप्हेने बाजारपेठेचे व उत्पादन-व्यवस्थेचे स्थलांतर झाले. आणि 
बमुल्े ग्रामीण भागात, चांगली म्हणजे अर्थोत्पादन करू शकतीछ, अशी दुभती 
जनावरे दुरमिछ झाली व ॒त्यायोगे ग्रामीण दूध उत्पादनांचा व्यवसाय अनुत्पादक 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ३३ 


स्वरूपाचा झाला आणि बहुसंख्य शेतकरी त्यामु्ठे दूध उत्पादनाकडे दुलक्ष कह 
लागले. दुभती जनावरे कमी झाल्यावर आपोआपच कृषी व्यवस्थेवर होगे 
प्रत्यक्ष, अप्रत्यक्ष परिणाम घडून आले, जमिनीची सुपीकता टिकवण्यासाठी शेण- 
खतासारखे नैसगिक खत आवश्यक असते. त्याचे उत्पादन कमी झाल्यामुऊे कृषी' 
उत्पादनावरील होणारे परिणाम अठछ आहेत. क्ृंषी उत्पन्नतील चान्यासारख्पह 
माणसाच्या दृष्टीने अखाद्य पदार्थाची विल्हेवाद लावणे जिकिरीचे झञाले, शहरातीर 
दुभत्या जनावरांसाठी चान्याची व'्हतुक करणें, सामुहीक प्रयत्ताशिवाय अशकर 


आहे. 
उत्पादन-सूल्य आणि विक्रीदर : 


नागरी ग्राहकांची क्रियाशक्ती मर्यादित आहे. त्याचे वाधिक वा देनिक 
उत्पन्न जरी ग्रामीण भःगामध्ये अधिक असले. तरी त्याच्या प्रत्येक जीवनावश्यक 
वस्तूला त्याडा अधिक मोल द्यावे छागते. व्यवसायनिर्मिती ज्या झपाटयाने होते, 
त्या वेगाने अन्य सुविधा निर्माण होत नाहीत. व या सोयीअ भावी वरखर्त बाढ़ते 
राहतात. नागरी ग्राहकालछा आपल्या उत्पन्नापैकी फार थोडा भाग दुद्धासाठी' खर्चे 
करता येतो. साहजिकच शहरी उत्पादकाला, त्यामुक्ठ आपके दूध उत्पादनाने 
निर्मितीमूल्य, विक्री-किमतीत वसूल करता येत नाही व यासाठी तो दुष्षाच्या 
प्रतीमध्ये तडजोड करण्याचा प्रयत्न करतो, आणि यामुडे शहरात मिलछणारी 


दुधाची प्रत खालावली आहे. 
नागरी गरजांचे वाढते स्वहूय : 


शहरी जीवन ग्रामीण जीवनाउल्ला यांत्रिक स्वहूपा वे अमते. सोयी, गे रसोयीः- 
पेक्षा घडब्ाव्वाचा काटा, त्यांच्या जीवनाचा मार्गदशक असतो. खरेदी के लेल्वा 
प्रत्येक गोष्टीची विचक्षणा करण्यास त्याला वे लागतो, पँकवद वस्तु सुट्या 
वस्तूपेक्षा अधिक निर्भेक्र असतात. सुटी बिस्किदे घेण्यापेक्षा, त्यांचे पुरे घेगे आप 
पसंत करतो. यातल्ली मूछ भावना निर्भेक्रतेच्या आइवासनाची आहे. यातुनच बाठली, 
पिशवी-बंद दुधाची गरज निर्माण झाली. निर्जतुकता, निर्भेठता व नियमितता, या 
दूध पुरवठयातील अविभाज्य अंग बनलल्‍या आहेत. शासनाच्या दूध योजना विर्भाए 
होण्यामागचे हे एक कारण आहे. “ 
.. दूध हे अपंख्य सूक्ष्म जीवाणूंचे माहेरघर आहे. अनुकूल संघी मिलताच हें 
जीवाण संख्येने वाढत असतात व या क्रियेत दृधावे नककत विधटन होत अप्ते. 
दूध उत्पादन आणि बिक्री यामध्ये मोडणारा वेछ, होऊ शकणारा संसर्ग रक्षा 


इैड । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 





बाहतुकीत ठप्मान वाढता कामा नये 


घेतला तर या जीवाणूचा प्रतिरोध केल्याशिवाय दूध सुस्थितीत टिकणार नाही 
सत्य आहे. पूर्वीच्या काठ्ी रिरसे दूध प्यावे असे सांगत, कदाचित्‌ निरशा दुधाच 
चांगूलपणा निरोगी जनावरापुरता मयादित असेल, परंतु आता संशोधननाअंत्- 
निरोगी जनावरांच्या दु्धांतही, रोगकारक जंतु, निद्रीस्त अवस्थेत असू शकतात अ 
सिद्ध झाले आहे. त्यामुछठे दुधावर प्रक्रिया करणे अनिवार्य ठरले आहे. 


दुध्धामध्ये उपस्थित असणारे अथवा त्यात वाढणारे जीवाण, निरनिराह्च 
थ्रकारचे असतात. त्यांचे मुख्य वर्गीकरण, उपकारक व अपायकारक अशा हलप्हे 
करता येईल, काही शास्त्रज्ञांच्या मते, निरुपद्रवी असा आणखी एक वर्ग आहे. प' 
या निरुपद्रवी जीवाणूपासूत दुधाच्या दीघंकाकू टिकण्याच्या क्षमतेवर विपरी 
परिणाम होत असल्याने. त्यांता पूर्णपणे निरुपद्रवी म्हणणे योग्य होणार नाई 
क्षय, पटकी, अमांश, निषमज्वर वगरे रोग दुधातफें प्रसारित होऊ शकतात, गावे 
आवच्या जगांमध्ये रोगाचा प्रसार थांबविण्यासाठी प्रथम मिठाईच्या दुकानांव 
नियंत्रण आणले जाते हे आपल्या सर्वाना माहीत आहेच. प्रसुत होण!रे रोग मानव 
जीवनापुरते मर्यादित नसून जनावरांच्या रोगांचाही फैलाव दुधातर्फे होऊ शकतो 
जीवाणच्या या संभाव्य धोक्यामुक्तें दुधाचे वर्गीकरण, त्यात असलेल्या जीवाणुच्या 
भंस्थेवरूनही करता येईल., 
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१ मिलीलीटर दुधातील जीवाणूंची संख्या दुधाची गुणवत्ता 
४ते५लक्ष चांगले दूध 
५ ते ४० लक्ष साधारण दूध 
४० ते २०० लक्ष वाईट प्रत 
२०० लक्षापेक्षा अधिक त्याज्य प्रत 


निसगाने दुधामध्ये लक्टोनीवसारखे पदार्थ निमाण कहून या जीवाणंपासून 
आपने संरक्षण केले आहे. पण या लेक्टोनीनचा अंमल सुमारे तीन तासच टिकत 
असत्यामुके दुधाची “ निरसेपणाची ” अवस्था, त्यापेक्षा अधिक काक टिकवत 
येत नाह्दी. म्हणजेच, दुधाची दिक्री जर दूध काढल्यापासून तीन तासांचें आत 
होणार नसेल किवा त्यावर ते टिकवण्यासाठी काही प्रक्रिया होगार नसेल तर हा 
व्यवसाय धोक्याचा आहे. 


संस : 


दुधातील जीवाणूची वाढ, ही केवक् त्यांची मूछ उपस्थिती, संख्या, किया 
तपमान यावरच अवलंबून असते असे नाही. दुधाशी संपर्क येणारी काही साधने 
किवा इतर उपकरणे यामुक्ठेही ही संख्या वादू शकते. पुढील तक्व्यावरूत या 
अद्ूषणाची कल्पना यग्रेईल, 


पदार्थे त्यातील जीवाण संख्या 

१) नछाचे शद्ध केलेले पाणी १०० प्रती मिली लीदर 
:२) दूध काढणान्या माणसांचे 

सर्वसाधारण स्वच्छ हात, १०० ते १००० प्रती चौ. सेंमी. 

३) निरोगी गाईचे दृध् १०००० ते १००००० प्रती मिली लीटर 

४) हवेतील घुलीकण १००० तें १०००० प्रती घन सेंटीमीटर 

५) खराब पाणी १०००० प्रतिलिटिर अथवा अधिक 

६) शेतातील पाणी ६० लक्ष प्रती ग्रम 

७) शेण १० कोटी प्रती ग्रेंम 


अस्वच्छ पाणी, भांडी वर्गरेंमुल्े होणारे प्रदूषण दाह ण्यासारखे आहे. भारतीय 
उपखंडात असणारे हवामान, जीवाणुंच्या वाढीका अनुकूल आहे. विशेषत: सकाछ 


३२६ | दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


संध्याकालचे तपमान म्हणजेच दोहनाच्या बेछचे तपमान विशेष अनुकूल असते. 


त्यामुले दूध व्यवसाय, करण। न्यांना, आपल्या उत्पादित दुधावर काहीतरी त्वरेनें 
प्रक्रिया करणे आवश्यक आहे. 


निमूलनाएवजी प्रतिरोध : 


दुधावर स्वच्छतेच्या प्रक्रिया करूत, त्यातील मूलतः: झालेले बिधाड दुरुत्त 
होऊ शकत नाहीत. फक्‍त पुढील ब्रिघाड थांबवणे शक्‍्य आहे. म्हणून दूध टिकवायचे 
असेल तर मूलतः स्वच्छ असणे आवश्यक आहे. दूध दोहन जितके निर्जतृक 
अवस्थेत करता येईल व नंतरचे प्रदूषण जेवढे टाछता येईल त्यावरया धंद्याचे 
भवितव्य अवलंबून आहे. तपमानाच्या बाबतीत काही पाहण्या ऋरण्यात आल्या 
आहेत, त्यातृन काढलेली अनुमाने विचारात घेण्यासाखी आहेत. 


दुधाचे तपमान ( फेरनहीटमध्ये ) २४ तासान॑तर प्रतिमिलीलिटर होणारीः 
जीवाणूंची वाढ 


३३ २४०० 
४० २६०० 
४२ ३१०० 
हु ११५०० 
"५ १८६०० 
६९ १३०००० 
७० ४५०००० 
प्रक्रियेच्या मर्यादा : 


पावरन ६० अंश फे. चे पेक्षा तपमान जास्त असल्या स, दुधातील जिवाणं ची 
संख्या वाढती राहते असे दिसते. म्हणून' दूध टिकवण्यासाठी ६० अंश फें. पेक्षा कमी 
तपमान ठेवणे आवश्यक आहे. दूध थंड तपमानात ठेवल्यामुत्े ध्याचे आयुष्य वाढते 
है जरी खरे असछे, तरी त्याछाही काही मर्यादा आहेत. दुधामधील जीवाण्‌चे वर्गी- 
रण त्याना सानवणान्या तपमानानुसार करण्यात थेते. 
णारे म्हणजे सायक्रोफिलीक जीवाणू, २) मध्यम कि 


वा सर्वताधारण तपमानात 
वाढणारे महृण्जे थर्मभोफिलीक 


जीवाणू, व ३) उष्णता सहन करू शकणारे म्हणजे 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ३७४ 


थर्मोड्यूरीक जीवाणू थंड तपमावात सायक्रोकिलीक जीवाणंची वाढ चालूच रहाते. 
आपल्या घरात एकदा दूध तापवल्य!वर धर्मोड्यूरीक जीवाणुंपासून व पुनत्र दुषणा- 
पासून होणाच्या धोक्पांमुछ्े दुधाचे आयुर्मान अनिश्चित असते. उष्ण तपमानात हुठ 
ठेबून ते टिकविष्यापेक्षा, ते थंड तपमानात ठेवुन टिकवर्णे, अधिक सुलभ व कमी 
खर्चाचे आहे, त्यात दुधाचे विधटन होण्याचा धोका कमी अहे. दूध टिकदण्या- 
मागची ही शास्त्रीय कारणमीमांसा लक्षात घेतली, की दुग्ध व्यावसाथिकादा 
पुढील काछ॒जी घेणे सोपे असते. उत्पादन व बिक्री यात मोडणारा वेछ लक्षात॑ 
घेऊन प्रक्रियेचे स्वरूप ठरविता ग्रेण शक्‍व आहे. 


क्रियाशक्ती : 


प्रक्रिचे स्वरूप लक्षात आले, तरी प्रक्रियेचे खर्च वेयक्तिक उत्पादक्नॉना: 
प्रवडण्य!सारखे नाहीत. त्यासाठी एक तर दुधाची हाताछगी मोठया प्रमाणावर 
हवी किवा अनेक शेंतकस्यांचे सामुदायिक प्रयत्व हवेत. यातूवच सहकारी चछवह 
उदयास आली. ज्या ठिकाणी सहकारी चत्रवक्त रुजू शकली नाही, तेथे शासन 
व्यात लक्ष घालावे लागले. 

दूध उत्पादन क्षेत्रे जेवढी दूर तेवढी दुधाची व।हतूक अधिक व वाहतुकीचे 
अंतर किती कमी जास्त आहे या पेक्षा वाहतुकीच्या सोयी किती उपलब्ध आज हेत 
यावर त्यातील सोयीस्करपणा अवलंबून आहे. पण वाहटुकीत धूछ, मानवी संपर्के, 
बगैरे धोके विचारात घेण्याजोंगें आहेत. खेड्यातून सायक्रलवर बरण्या वाहूब 
एस. टी. स्टेंडवर पोहोचल्या तरी एस. टी. ची वाट पहात त्या बरण्यांना, कोठल्या: 
परिसतरात किती वेछ वाट पहात थांबावे लागते याचरा विचार होगे आवश्यक आ हे. 
एस. टी च्या टपावर किंवा ट्रकमध्ये मागील बाजूस दुधाच्या बरणीच्या बाजूलक 
मातीची टोपली आहे की जेवणाचा डबा, वा कांदा-भाकरीचे गाओोडे आहें, यावर 
दुधाला येणास्या वासाचे भवितव्य अवलंबून' आहे. दुधाचे आरोग्यकारक स्वरूप 
टिकविणे, वाहतूक समसस्‍्यांमुके येणान्या अडचर्णीना तोंड देणे, व रे हेतृुपोटीः 
दुधावर प्रक्रिया करणे सुरू झाले, पण हे कार्य, एकट्चादुकट्याचे नाही. मुंबई, 
पुणे, नागपुर वगरे शहरातून काही व्यक्ती नेटाने हा व्यवसाय करीत आहेत. पण: 
त्यांनाही दिवसेंदिवस वाढणारे खर्च डोईजड होत आहेत. आणि म्हणूत त्यांचेः 
विक्री मल्य वाढते राहाते आहे. 


विक्रीपूर्व प्रक्रिया : 


दुधावर करावयाच्या प्रक्रियांचे स्वरूप स्थूलमानाने पुढीलूप्रमाणे असते- 
१) दूध गाछणे / स्वच्छ करणे द 
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२) दूध थंड करणे 

३) ग्राहकांची मागणी आणि पुरवठ्याचे प्रभाण यानसार करावी लाभ- 
णारी घृतांश टक्केवारीची फेरफार ( स्टॉडडंडायझेशन ) 

४) टेण्ड मिल्क, डबल टोण्ड मिल्क, रिकम्बाईनड दूध वर्गरेंची निरमिती 

५) पाइचरीकरण 

६) शीतगृहात साठवण 

७) शीतपेट्यांतून अथवा शीतवाहनातूव दुधाची ग्राहक-केद्रापय॑त वाहतुक 

८) निर्जतुकीकरण 

$) डिस्पेन्सरसारख्या आधुनिक यंत्राचा दुधाच्या विक्रीसाठी उपयोग 


दूध गाछणे, स्वच्छ करणे : 


निसर्गतः दुधात दृश्य कचरा तसतो. याचे कारण शरीराच्या अंतस्थ भागातृन 
“झसवलेल्या दुधात असा कचरा येणे असंभव आहे. पण दूध काढतेवेछी, दुभत्या 
जनावरांच्या अंग्रावरील धूछ, केस, काडी, अन्य कचरा दुधात प्रवेश करणे सहज 
शक्य आहे दूध दोहनाच्या बेली गाय-म्हेस हगणे व त्या मलमुत्राचे शितोडे दुधात 
उडणे अशक्य आहे असे म्हणता येणार नाही. बरेच वेठ्ा सकाछ-सायंकाछी, म्हणजे 
'डूध दोहनाच्या वेछी स्वच्छतेच्या दृष्टीने केर काढण्याचे काम चालू असते. गोठा 
'झाडला जात असतो. अशावेढ्ीी वातावरणातील केरकचरा दुधात कछत नकतत- 
'पणे शिरतोच, दूध काढणान्यांचे हात, शरीर नेहमी स्वच्छ असतेच असे नाही. फार 
क्वचितप्रतंगी तो हातपाय धुऊच, दोहनाला सुर्वात करतो. दुधासाठी वापरलेली 
आंडी किती स्वच्छ आहेत याच ही विचार करावयास हवा. पिढीजात पद्धतीनूसार 
आपण राख किवा मातीने भाडी घासतो. व अपुच्या पाण्याने धुऊन काढतो. वाहत्या 
_नव्ठाखाली भांडी धुवाग्ला, खेडोपाडी नक योजना अजून कार्यान्वित व्हायच्या 
आहेत. त्यामुल्ले बादलीभर पाण्यात अधिकाधिक भांडी धुण्याचा कछ असतो. महणन 
_-डवाच्या भांड्यातून येणारा केरकचच्याचा वाटा नाकारता येत नाहीत. 


है। स्वच्छ करण्यात दोन महत्वाचे मुद्दे आहेत. त्यातील पहिला मुद्दा म्हणजे 
'केरकचच्यामुत्ठे होणारा दुधावरील रासायनिक परिणाम म्हणजे दुधाची चव बदलणे, 
लोकर नासणे वगैरे टाछणे आणि दुसरा म्हणजे सूक्ष्म जंतूंता प्रोत्साहन मिक्कून 
त्यांची संख्या भरमसाठ गतीने वाढते त्याला प्रतिरोध करणे. यासाठी दूध दोहना- 
 साठी वापशवयाची भांडी शक्‍यतो अरुंद तोंडाची असावी व त्यांचा मुखभाग संपूर्ण - 
प्णे वातावरणाशी संपर्क साधेल इतका उघडा नसावा, दूध काढताक्षणीच वस्त्रगाढ 
“क्रणे सवात सोयीचे. वापरावयाची वस्त्रे मात्र फार भरड असू नयेत  मरहूमल 'चे 
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५ हि 


कापड श्रेयस्कर, दूध उत्पादनातील संभाव्य केरकचन्याचे धोके गालल्यामुठे कमी 
होतात. 





स्वच्छ दूध उत्पादन 


उत्पादकांकड़न दूध निघाल्यानंतर जर लगेच ग्राहकाकडे जाणार असेल तर 
काही अधिक प्रक्रिया करण्याची आवश्यकता नाही. पण जर दूध सहकारी संस्थेत 
किवा सरकारी केंद्रात द्यावयाचे असेल तर, त्या केंद्रावर वा संस्थेत दूध गाल्ण्याची 
आवश्यकता आहे. उत्वादक आपल्या बरणीतृन दूध आणताना दूध हिंदकाकू नये 
म्हणन गवताची लहानशी जुडी किवा फडके बरणीच्या तोंडाशी बांधतो. त्याचा 
हेतू स्तुत्य आहे. पण त्या गवताच्या काड्या ककछत नकत्न दुधात जातात. घरातल्या 
सगछचा गाई-म्हशी पिल्दून होईपयंत दुधाची बरणी उघडीच रहाते, त्यात माशा, 
डास आपले भक्ष्य शोधण्याचा प्रयत्न करीत असतात. दुधात नागाची पिले, उंदीर 
'निधाल्याची प्रकरण मधून मधून वर्तमानपत्रात वाचावयास मिछतात, पहणूव अशा 
केंद्रांवर व संरस्थावर दूध गाल्ठण्याची, झाकण्याची व्यवस्था अतणे आवश्यक आहे. 
अशा ठिकाणी दूध वस्त्रगाद्व न करता बारीक रव्याच्या चाढुणीतुृन दूध गान 
चे तले तरी चालते. 


४० । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 





दूध आणि आरोग्य : 


प्रगत देशात दुधाचे आरोग्य जसे समजड़े जाते व आचरले जाते तसे 
भारतात अद्याप समजले जात नाही. सहकारी, सरकारी किवा खाजगी दृध प्रकल्प 
भारतात जत्तजसे स्थिरावत आहेत, तसतशी स्वच्छ दुधाची जाण वाढत आहे. पण 
दूध निर्मितीमध्ये पाव्ठावयाच्ी काटेकोर स्वच्छता आणि दूध टिकविण्यासाठी ते 
कमी तपमानात ठेव॒ण्याची पद्धत अद्याप आचरणात आणली जात नाही. आणिः 
त्यामुले दुधात अनेक सूक्षप जंतूंचा प्रादुर्भाव वाढता राहणें व त्यायोगे रोगांचा 
फैलाव होणें संभवनीय आहे. परंतु भारतात दूध प्राशन करण्यापूर्वी उकह्न' धेण्याची 
फार सोयीची प्रथा आहे. आणि त्यामुछे संभवनीय धोके टछले आहेत. घटसप॑, 
अमांश, विषमज्वरासारख्पा रोगांचा दुधातृन प्रसार होतो. पण त्या रोगांच्या 
साथीच्या वेढ्ीी अद्यापद्दी त्या दृष्टीनें पाहिले जात नाही. बन्याच शहरातृन दुभतीः 
जनावरे मोठबा प्रभाणावर भरवस्तीत राहत अस्नतात, आणि त्यामुछे हथा जना- 
बरांपासूत मनुष्याला प्रत्यक्षणे होणारा रोगांचा प्रादुर्भाव इतका मोठा असतो 
की, दुधावादे होणारा प्रप्तार त्या मानाने गौण वाटावा, शासनाच्या व सहकाराच्या 
संघटीत प्रयत्नामुछ्े हे चित्र दिवसेंदिवस बदलूत आहे. 
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दृधाबाबतच्या अपेक्षा : 


दूध उत्प'दनाशी निगडीत असलेल्या व्यवती आणि संघटना त्यांची विपुलता 
लक्षात घेता आणि दरडोई होणारे कमी प्रमाणातले दूध उत्पादन पाहता दूध 
उत्पदन|साठी परिणामकारक कायदे तयार करणें कठीण होत आहे. सध्याचे दुधा- 
संबंधीये कायदे अस्तित्वात आहेत. त्यांचा रोख प्रामुख्याने दुधःत्ील भेसकछ थांबविणे 
हाच आहे. काही महानग रपालिकांच्या मियमानूसार जनावरांचे तबेले, दृधाची दुकानें 
वगैरेबाबत बंधते घातलेली आहेत व थोडा फार स्वच्छतेची अपेक्षा निर्माण 
केली आहे. परंतु हे कायदे किवा तियम वस्तुनिष्ठ नसून बच्याच अंशी प्रगत देशांचे 
केलेले अनुकरण असते., स्थानिक परिस्थितीनुसार त्यात बदल करणे आवश्यक 
अपते. दूध भेसक प्रतिबंधक कायद्याचे अंगलबजावणीही नीटपणे केली जात नाही. 
कदाचित्‌ अपुरी यंत्रणा किवा सर्वत्ाधारण आस्थेच्याअभावी असे होत असावे, 


दूध थंड करणे : 


मोठचा प्रमाणावर दुधात्री हाताक्॒णी किंवा वेढ्ीअवेदी करावी लागणारी 
दुधाची बिक्री अशा कारणांती दूध टिकवूत ठेवणे भाग पडते. आणि दूध थंड करणे 
हा व्यावरील सोपा उपाय आहे. काही ठिकाणी दुधाची विक्री दिवसातृत एकदाच 
होते, तर उत्पादन मात्र दोनदा होते. संकरीत गाईपैकी काही गाई दिवसातून तीन 
बेछा पिछाब्या लागतात अश्ा प्रसंगी पूर्वापार प्रथा दूध मडक्‍्यात भरूत ह॒वेशीर 
जागेत हंडीसारखे टांगून ठेवण्याची आहे. हवेतील उष्णतेमुत्ठे बाष्पीभवन होऊन 
मडक्‍्यातील दूध थंड रहाते. ही त्यातील शास्त्रीय क्रिया होय. काही ठिकाणी 
जमिनीत रांजण पुरून रांजणात पाणी भरून त्यात दुधाची भांडी लोंबकछती' 
डेवतात. रंजणातील पाणी गार असते म्हणन दूधही गार होते. हंडयाभोवती' 
झोली पोती गुंडाकगे हीसुद्धा रुढ पद्धत आहे. पण या सर्व प्रथा लहान ग्मार्णावर 
दूध हाताव्ण्यास योग्य आहेत. 

लहान लहान सहकारी संस्थांवर पाण्याची टाकी बांध वी ब त्यात दुधाच्या 
बरण्या ठेवाव्या. दूध स्तनातुन बाहेर पडते वेठ्ी त्याचे तपमान जतावराच्या अंगा- 
इतके म्हणजे १०२ अंश फें. असते, सर्वसाधारण पाण्याचे तयमान ऋतुमानाप्रनाण 
५० अंश ते ८० अंश फें. असते. पाश्याच्या टाक्यात दुधाच्या बरण्या ठेवल्यामुक्ठे 
दुधाचे तपमान १०२ अंश फें. वरून ४० अंश फें. इतके कमी होऊ शकते, या 
टाक्यात थोडासा बफ्र किवा बफाचे पाणी ठाकले तर शीत करण्याचा परिणाम 
इष्टतेपेक्षा जास्त होईल. दूध थंड करण्याचा उद्देश समजून घेतला तर, त्याचे 
शीतकरण किती लौकर होणे आवश्यक आहे व त्यानुसार कोठली पद्धती वापरणे 


४२ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


ईष्ट ते ठरविता येईल. दुधाचे नैसगिक तपप्मात १० २ अंश फ. आहे. वातावरणाः 
तपमानानुसार ते कमी कमी होत वातावरणाच्याः तपमानाशी स्थिरावते, सुम् 
७० अंश फ. तपमानात सूक्ष्म जंतूंची वाढ फार झपाटयाने होते. महणजे दूध 
तपमानातुन दूर ठेवणे किवा शकय तितक्या छौकर दूर ठेवणे आवश्यक ठरते. 
उद्देश लक्षात घेतला तर आपल्या घरगुती जुन्धा पद्धती फारशा उपयोगी नाई 
है दिसून येईल, 





संकलन : पूर्ण दक्षता 

दूध थंड करण्यासाठी बर्फाचा वापर करणे सोईचे ठरते. परंतु बफ कारखाने 
सर्वताधारणपणे मोठचा शहरात असतात व हंव॒ उत्पादन ग्रामीण भागात असत्े, 
त्यामूले बर्फाची वाहतृक दूध संकलन करण्यापूर्वीच करावी लागते. आइस चेंबरच्या 
सहाय्याने दूध थंड करणे सोयीचे पडते. सर्वेसाधारण आकाराच्या आइस चेंबरमप्े 
दोन ते तीच किलो बर्फ राह शकतो व त्यायोगे पुमारे ३० लिटर दुधाचे १० ते 
१५ डिग्री तपमान' सुमारे १ तासात कमी होते. ३० लिटर दुधाचे तपमान कमी 
करण्यास सुमारे ५ किलो बर्फ आवश्यक आहे. सर्वसाधा रणपणे संघटित माध्यमांता 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ४३: 


या पद्धतीने दूध थंड करूत संकलीत करण्यास प्रतिलिटर दुधामागे अर्धा ते पाऊण- 
किलो बर्फ लागतो, उन्हाठ्चाच्या तीव्रतेनुसार हे प्रमाण १ किलोपपंत असणे शक्या 


आहे 
यंत्राचा वापर : पाइवेभूमी : 


यापेक्षा दूध थंड करण्यासाठी 'सरफंस कुलर या यंत्राचा वापर सर्रासः 
केला जातो. थेड पाण्याज्या तठयांवरून दुधाचा प्रवाह सोडण्यात येतो व दुधाचा 
पातक पड्यासारख्या एक एक थर थंड होऊन' खालच्या कॉनमधे गोछा होत असतो. 
या यंत्रामुके बर्फाच्या खर्चात थोडी बचत होते आणि शीतकरणाचे काम वेगानें 
होते. एका ताम्रात या पद्धतीने पाचशें ते एक हजार लिटर दूध थंड करणे शक्‍्य 
असते' एखाद्या टाकीत पाणी भरूत त्यात कत ठेवल्थास व पाण्याची प।तछी कनच्या 
गढ द्यापेक्षा कमी पातदीवर ठेवलीं तरी दूध थंड करण्याचे उद्दीष्ट साध्यः होऊ 
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3४ | दूध आंण दुधाच प्मर्थ 


शकते. टाक्यातले पाणी जितके थंड त्याप्रमाणात कनमधे असलेले दूध थंड होणार. 
आता हे पाणी थंड होण्यासाठी बर्फाचा किवा शीतकरण अयंत्राचा उपयोग केला 
जातो. शीतकरण यंत्राच्या सहाय्याने कॉनमधेही दूध थंड करणे शक्‍्य असते, 
साधारण अर्ध्या तासात दध थंड करणारी यंत्रे उपलब्ध झाली आहेत. 

दूध शीतकरणासाढी यांत्रिक पद्धत निश्चित करताना संकलीत झाहेले दूध 
रूवक रात लवकर कसे थंड करता येईल है पाहणे आवश्यक शहे. दूध निर्मिती 
होताक्ष णीच ते थंड होऊ शकल्यास ते अधिक हितावह आहे. सूक्ष्म जीवाणूच्या 
संख्या वाढीस प्रतिकूल तपममान त्वरेने तिर्मांण करणे आवश्यक आहे. शीतकरण 
करताता जी यंत्रसामुप्री वापरू ती स्त्रतः निर्जतुक असली पाहिजे, तसेच ती वेक्ो- 
वेछी निर्जतुक करणे शकक्‍्य अतछी पाहिजे. गुछ्युक्लीत पृष्ठभागाची वर्तुद्याकार 
डपक रणे या दृष्टीने फार सोयीची असतात. जेथे पृष्ठभागांवर कोन निर्माण होतील 
तेथे सांर्धफटीत दुध,चे विशेषत: घ॒ृतांशाचे घटक चिकट्न बसतात व «शा जास्त 
सूक्ष्म जीवाणूंदा सुरक्षित निवासस्थाने बनतात. ही उपकरणे वारंबार धृवावयाचरी 
असतात, रासायनिक द्रवांनी निर्जतुक करावयाची असतात. काही प्रस्ंगी व्यफेच्या 
फवान्यांची निर्जयतृक करावयाची असतात म्हणून उपकरणांसाठी वापरावयाच्या 
धातूचा विचार होणे आवश्यक आहे पित्त, तांबे, जस्त वगैरे धातू त्या मानाने 
कमी उपयोगाचे आहेत. निष्कलंक पोछाद किंवा स्टेनलेसस्टीरू सर्वात अधिक 
उपयोगी पडते. 

अपेक्षित परिणाम मिल्ठ्याच्या दृष्टीने, इन्स्टंट कुलींग किवा तात्काछ 
शीतकरण यंत्रे अधिक सोयीची. दोन हजार लिटर दूध भरलेली टाकी दोन 
तासाच्या कालावधीत, अपेक्षित तपम्रानापयत थंड करण्यापरेक्षा, टाशी हजार 
लिटर वेगाने दोन तासात सर्व दूध पूर्णपणें थंड करणें अधिक श्रेयस्कर असते. या 
यंत्राची निवड करताना, त्यांच्या शीतकरणाच्या वेगापेक्षा, शीतकरणाप्षाठी प्राप्त 
कैलेले दूध दोहन कालापासून तीन चार तासांनी थंड करायचे असेल तर, वेगवान 
शीतकरण यंत्रे आवश्यक आहेत. पण, दोहनकालापायून एक दीड तासातच जर ते 
यंत्राद्वारे थंड करावयाचे असेल, तर कमी वेगवान यंत्रे सोयीची शीतकरण यंत्र- 
सामुग्रीचा उपयोग जितक्या बिकेंद्रित प्रमाणात करावयाचा असेल, तितकया प्रमा- 
गात त्याचा शीतकरण वेग कमी अयछा तरी चाछतो. याचाच अर्थ डस्को, बल्क, 
कुलर वगरे सारखी साधने एह्ेका खेड्यापुरती मयादित असावीत. सामृहीक 
शीतकरणासाठी त्यांचा बाउर थोग्य नाही, ; 

इध झीतकरणासाठी सर्वंसाधारणपणे दोन प्रकारच्या पद्धती प्रचलित आहेत. 
पहिछी म्हणजे मानवचलित व दुसरी म्हणजे यंत्रचलित पद्धती. माठ, रांजण, 
मडके वग्गरे मातीच्या भांड्यात, वाष्पीभवनामुक्े पाणी चांगले थंड होते. या 
पाण्यात दुधाचे भांडे लॉबकलत ठेवले / पर त्या पाण्यामुछे दूधही थंड होते, प्रत्यक्ष 
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दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ४५ 


आतीच्या भांडबांत दूध ओतले तर ते थंड ह्ोईल, पण त्याला मातीचा वास 
लागेल म्हयूव या पाण्यात दुधाचे भांडे लोंबकछ॒त ठवणे सोयीस्कर आहे द्वाच्या 
हंडर्चाना बाहुरून कितान किवा पोत्याच्या कापडाचे (छिद्रयुक्त कापड) असे शिवले, 
ते वारवार ओले केले तरी बाष्पीभवनामुक्े हंड्यांतील दुध थंड राहाते , पण हे 
प्रयोग उन्हाढूचात जेवढ यश्षस्वी होतात, तेवढे पावस'छचात किवा हिवालद्भात 
परिणामकारी होत नाहीत. त्यावुरे दुधाच्या हंंड्यांत बर्फ भरलेले भांडे लोंब- 
कछत ठंवणे अधिक परिणामकारी ठरते, आज खेंडोपाडीसुद्धा आइस चेंवर्सचा प्रन्नार 
झाला आहे. 

आजकार मोठमोठया टांक्यांमरध्ये (स्टेनलेस स्टीलच्या ) दूध साठवून' त्यात्नच 
थंड करण्याची येंत्रे निघाली आहेत. या यंत्रांता सर्वसाधारणयण्ण कुछींग टेक्स किय 


[ 
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दुधाची साठवर्ण 

बल्क कुलसे असे म्हणतात, सर्वेत्षात़्ारणपर्णे १ ते ३ हजार लीटर क्षमतेच्या या 
टाक्या दोन' तासात दूध थंड करतात, दूध थंड क्रण्यात्री प्रक्रिया जितकी ज्ञीघ्र 
तेवढी अधिक चांगली म्हणन आता प्लेट चीलसे तावाची शीतकरण यंत्रे निर्माण 
झाली आहेत. थंड क्षालेले दूध वातानुकूलीत टाक्यात किवा इन्स्युलेटेड दाकयात 
साठवले जाते. 

दूध थंड करण्यामुक्ठे आणि ते थंड स्थितीत ठेव ल्यामुल्ठे त्यातील सूक्ष्म जंतूंची 

दूर्ड 
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छ रोखप्यात येते व त्यामुछे दूध नासण्याची साहजिक प्रक्रिया रोखली जाते 
चे तपमाव वाढले, तर हे सूक्ष्म जंतू पुस्हा जोमाने वाढतात व त्यामुद्े दूः 
संण्याचा धोका वाढतो, त्यापुल्े दूध नृप्तते थंड कहून भागत नाही; तर 
'डयणे थंड ठेवणे आवश्यक असते 

थंड केडेल्या दुधात साथ संथपण्णे वर येते व त्यायोगे जर ते दीर्घक 


है (७ हर दी 


ज्ञीत साठवले तर वरती साय म्हणजे घृतांश व बाली मलईविरहीत दूध अरे 


वक्त के 
७. 
५ 


ल्‍्फ 


८ है #९।| 


् 
५ ५ 


दोन भाग होतीरू, म्हणून दूध थंड अम्तताता कायम मंद हालचाल त्या 
ठेवणे आवश्यक अहि. यबासाठी ऑजिटेटसंची व्यवस्था केलेली असते. है ऑजिटेटर 


मंदयतीनें फिरणे आवश्यक आहे. नाहीं तर घुपछण्थाबी क्रिया होऊन सर्व घ्॒ताब 
लोप्यासारखा वेगठा होईल, 


प्रसाणीकरण (स्टडडॉयहेशन ) : 


दुधाचे विक्रीचे भाव सर्ववाधारणपणे त्याच्या प्रतीवर ठरविलेले असतात 
यात्रा अर्थ त्यातील घ॒तांशाच्या प्रघाणावर ठरविलेले असतात, असे म्हठले तः 
फारसे चूक होणार नाही. गाईच्या दुधापेक्षा म्हशीचे दूध महाग असते याचे हे 
क!रण आहे. अशी भावधारणेची कसोटी योग्य आहे किवा नाही, हा जरी विवाइ 
मुद्रा असलछा तरी वस्तुस्थिती नाकारता येणार नाही म्ह॒शीच्या दुधात घृतां३ 





प्रभाणीकृत दुधाची निर्भमिती 





] 
$ 
] 


का. 
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७ टकक्‍्क्यापेक्षा अधिक आहेत, त्या दुधातृन काही टक्क्रे घृतांश काढून अतिरिकत घृतां* 
शाच्या सहाय्याने पुन्हा दूध तयार करणे वगमैरे प्रकार प्रचकीत आहेत, ज्य देशात 
दुधाचे उत्पादन अमाप आहे अशा ठिकाणी दुधाची भुकदी तयार होते, ही भुकटों 
आयात कछून त्यात आपले अतिरिक्त घृतांधश मिसव्दून नढीन दूध तयार करणे 
शक्य आहे. मनृष्यमात्राला ३ ०ते ३.५ टक्‍के घृतांशायेक्षा अधिक घुताँश पच्त 
नाहीत, या तत्त्वाचा फायदा घेऊन अतिरिदतत चरबीचा उपयोग अन्य ठिकागी 
करणे हाच या स्टेंडर्डायश्ेशनमधरूा हेतू आहे. टोण्ड दूध, डबल टोण्ड दूध हे 
त्यावलेच प्रकार आहेत. 


७. प्राड्नार्थ दूध 


नर्धागक अवस्था 


निरोगी गाई किता महशीचे दूध स्व्रवतेवेद्ञी जवब्ठजव& जंतुविरहीत असते , 
याचा अर्थ त्या दूधःत त्यावेढी मानवी जीवनास अपायकारक अजशा सूक्ष्म जंतूंची 
संख्या मर्यादित असते. व दूध खराब होण्यास जे सुक्ष्म जंत्‌ जबाबदार असतात, 
अज्या सूक्ष्म जंतेचा अभाव असतो. परंतु हे दूध स्तननलिका किवा दरीराच्या अन्य 
भागाशी संपर्क साधून प्रत्यक्ष बाहेर पडेपर्यत त्यात अनेक प्रकारच्या सूक्ष्म जंतंचा 
शिरकाव होतो. त्यामृके स्वच्छ परिसरात राहुन काढलेले दूधसुद्धा काही वेढात 
नासण्याच) संभव असतो. 


प्रक्रिया का ? 


दूध जे्हा बच्चयाच गाई-म्हशींचे एकत्र केलेले असते, तेव्हा त्यातील सूक्ष्म 
जीवजतूंपुछे उद्रवण्थरा धोका मोटा असतो. दुभत्या जनावरांच्या आरोग्यामुल्ठे 
जेवढा हा प्रह्त गंभीर असतो, त्यापेक्षा जास्त दूध हाताठणारी माणसे, त्यांची 
स्वच्छता, त्यांती वापरलेली भांडी, आणि परिसराची स्वच्छता या कारणांमुद्े 
त्याचे गांभीय वाढने दूध हे जसे आपल्वा मानवाचे पूर्ण अन्न आहे; तसेच ते इतर 
सूक्ष्म जीवांचेही पूर्ण अन्न अस्हे. त्यामुल्ठे दूध प्राशनापूर्वी त्यावर अन्य सूक्ष्म जीवांनी 
किती हल्ला कला आहे, आणि त्यांची संख्या भर्यादित कशी ठंवता येईल याकडे 
लक्ष देणे भावश्यक आहे. त्या सुक्ष्म जंतृच्या वाढीला पोषक असे तप्माद उष्ण 
कटिबंधातीर सर्वे देशात असते. त्यामुल्ठे दूध, द्रव स्थितीत टिकविणे ही या देशात 
एक प्रकारची कसरतच टरते. विशेष प्रयत्न' केल्याशिवाय दूध टिकविणे कठीणच 
असते. प्राशनार्थ दुधात किमान रोगकारक जंतु नसण्याची दक्षता घेणे आवश्यक 
आहे. सूक्ष्म जंतुची वाढ रोखण्यासाठी सर्व साधारणपणे दोन मार्ग अवलंबिले 
जातात पहिला म्हणजे प्रतिकल परिस्थिती निर्माण करून त्यांची संख्या ' जैसे थे 
ठव्णे व दुसरा म्हणजे उष्णतेसारख्या प्रक्रियांनी त्यांची संख्या कमी करणे. 
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शोतकरण : 


विशिष्ट तपप्मानात सुक्ष्म जंतुंची वाढ जोरात होते. याचाच अर्थ अन्य 
तपमानात त्यांची वाढ मर्यादित प्रमाणात होते किया पूर्णव्णे थांबते, अनेक 
प्रयोग केल्यावर असे आढक्ून अलिले आहे की दूध थंड ठेवल्यास त्याती ह सृक्षत्र ज॑त्‌ 
फारच मंदगतीच्या संख्येने वाढतात. त्यामुक्ठे दूध काढल्याबरोजर ते थंड केल्यास 
व तसेच थंड ठेवलल्‍्यास ते दीघेकाकू टिक शकते व त्यामृलें आपण छांब अंतरावर 
त्यांची वाहतुक करू शकतो. मिरज, चाह्छीसगाव, श्रीरामपुर, कर्जत (कुलावा 
जिल्हा ), मलकापूर वगरे ठिकाणांहुन बर्फाइतक्रे दूध थंड कडन त्याची वा-तृक 
रेल्वेने केली जाते. बर्फाच्या छादबात।रख्या दूध बर्काच्या लादबाही काही ठिक्राणी 


ड्ा '>जनप ०३, (पं जनकानन, एप्प गए जि ॥ा ०१2१७; 


बनविल्या जातात. व बाहेरील सांच्यासकट त्यांची वाहतुृक केली जाते. रांजगात 
पाणी भरून, त्यात दुधाचे भांडे लॉबकछत ठेवणे हा सुद्धा दूध थंड करण्याचा एक 

प्रकार आहे. दुधाच्या बरण्यांना बाहेह़त ओली पोती बरधून, सायकलल्‍स्वार दुधाची 
वाहतृक करीत असतात, बाष्पीभवनामुक्ठे दुधाचे तपमान थंड राहते हीच यातील 
शास्त्रीय. कारणमीमांसा होय. बफीच्या सहाय्याने दूध थंड करणे ही क्रिया फक्‍त 
संघटित विक्री-माध्यमातृन केली जाते. शीतकरण यंत्रांद्वरे दूध थंड करण्याचे 
अनेक प्रकार आहेत. त्यापैक्की क्षणिक ( इन्स्टंट ) शीतकरण यंत्रे अधिक प्रभावी 
ठरतात. दूध टिकविण्यासाठी नुसते थंड कछनत भागत नाही; तर ते थंड स्थितीत 
ठेवावे लागते. यासाठी उष्णता प्रतिबंधक वेष्टण अस्नलेल्या भांड्यामध्ये ते साउवन 
आवश्यक असते. 


उष्णतेची प्रक्रिया : 


शीतकरणामुठे दुग्धजन्य अपाय लांबबले जातात. जें आज घडणार आहे हे 
कालांतराने घडवता येते. शत्रूचा हल्ला थोपविष्यापेक्षा झ॒त्रवर आघात करणें 
अधिक सोयीचे असते. म्हणून या सूक्ष्म जंतुंचा नाश करता आला तर अधिक 
श्रेयस्कर, आपल्याकडे म्हणजेच भारतात सवंत्र दूध पिण्यापूर्वी तापबूव थेण्याची 
परंपरा आहे. त्यातील मूब्ठ हेतु दुधातील सूक्ष्म जंतूंचा नाश करणे हाच आहे. दूध 
उतू जाईपर्यत तापवबिणे म्हणजे ते २१२" फरनहीट किंवा १०० से. ग्रेड- 
पर्यत तापविणे या क्रियेत दुधातील बहुसंख्य सूक्ष्म जंतूंचा नाग होतो आपि त्यामुल्ले 
ते पिण्यास सुरक्षित ठरते. काही सूक्ष्म जंतू स्वत्ृ:च्या शरीराभोवबती कडीण कवच 
निर्माण करतात व उण्णतेला तोंड देतात, अपायकारक जीवाणू, सुदेवाने उष्णतेलछा 
तोंड देक शकत नाहीत. अनेक प्रयोग व अनुभवानंतर असे सिद्ध झाले आहे की$ 
रोगकारक जंतू १६२ फे. पेक्षा जास्त उष्णता सहन करू शकत नाहीत सर्वात 
अधिक उष्णता सहन करणारा क्षय रोगाचा जंतू १६२' फे,छा पंधरा सेकंद ठेव- 
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ल्यास मरती. महणून या तपम्मावापर्यत तापविले तरी भागण्यासारखी आहे. प: 
उरलेल्या जंतूंचा प्रादुभीव कमी होण्यासाठी ते थंड ठेवावे लछागते, या विशि 
तत्रमानावर दूध तायबून छग्रेच थंड ठेवावे छागते, या विशिष्ट तपमानावर ता 
4 याच्या व दूध थंड करण्थाच्या प्रक्रियेला पाइचरायपेशन असे महणतात, पारचा: 


शास्त्रज्ञ लुई पाइचरने लावलेल्या शोधावरून या प्रक्रियेत हे अभिदान पडले आहे. 


पाइचरीकरणासाठी वापरावयाच्या इधाबाबत पुडील चार कसोटया पात 
आवश्यक असते. 


१) जासतीत जास्त असंसगिक दूध उपलब्ध करणे, 
२) सर्व रोगकारक जंतूंचा नाश करणे व दुधाचा मूछ वास न बिधड़वि 
व त्यातील पोषक घटक अबाधीत ठेवणे, 

३) पाइचरीक्ृत दुधाचा कोठल्याही सृक्ष्म जंतृंशी संत्र्ग येऊ न देणे. 

४) दूध तापविष्याच्या अक्रिप्रेतून विसटलेल्या जंतमूछठे दूध तासणार नाही 

अशी खबरदारी घेणे, 

दूध पाइचरीकरणाच्या विविध पद्धती प्रचछीत अहित. प्रत्येक पद्धतीत कार्ड 
विशिष्ट फायदे-वोदे आहेत. व तायवताना त्याला कसलछाही वाघ्त येंगार नाही 
एवडी काछजी सगछया पद्धतीत आमुख्याने घेतली जाते जितक्या कमी तपमानाल 
दूध तापवू तित्रकी जास्त वेछ उष्णता द्यावी लागते. सर्वेत्ाधारणपणे पुढीछ सह 
पद्धतींचा सोयीनुमार वापर केला जातो, 

१) बेंच होल्डर पद्धत : या पद्धतीत ५०० ते १००० लीटर क्षमतेच्या टाकी 
भोवती, गरम पाप्पाच्या नढया, मधून वाफ किया गरम' पाणी खेलछवले जाते व 
त्यायोगे दुधाचे तपमान १४०- फँ, किवा ६० से. पर्यत वाढवले जाते. पुढे याच 
पामानावर दूध सुमारे ३० मिनिटे ठेवले जाते व नंतर थंड पाण्याच्या सहाय्याने 
+ याच टाकीत १० से. किया ५०- फें. पर्यत थंड केले जाते. नंतर दूध टाकीतृन 
बाहेर कादून अन्य साधनांनी ५०- से. किवा ४० फे. पर्यत्त थंड केले जाते. या 
पद़वीत एका वेठी ठाकीच्या क्षमतेइतक्रेच दूध पाइचरीकृत होऊ शकते, 

२) प्रवाही धारण पद्धत (कंटीन्यूअस होल्डींग पद्धत) : या पद्धतीत द्ध 
अन्य साधनांनी ६५- से. पर्यत वापवूव घेऊन मग पहिल्‍्या पद्धतीच्या टाक्यात 
ईंधन अर्धा तास ठेवले जाने, हंतर वरीछू पद्धतीप्रमाणेच थंड करण्यात येते. द्ध 
तापविणे व थंड करणे या दोव निरनिरात्या भांडबांतून होत असल्यामुक्ठे या प्रक्रि- 
येला पहिल्या पद्धतीपेक्षा अधिक गती मिलते. परंतु या दोन्ही पद्धतीतुन वापरछेली 
भांडी स्वच्छ करणे कठीण जाते, भाड्याच्या बाजूला व तछाला बसलेली' ' करवड” 
किवा 'प्रधिनाचे जलके अवशेष ” काढून भांडी स्वच्छ करणे कष्टप्रद होते. या 
शिवाय दूध सतत उष्ण तपमानात राहितयामुल्े, उष्णताप्रिय सूक्ष्म जंज॒ या प्रक्रियेत 
वाइत राहण्याचा धोका असतो. म्हणजेच पर्यायाने असे म्हणावयास हरकत नाही, की 
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'पहिल्या किया दुसच्या बँचमध्ये (हिश्शांमध्य ) प्रक्रिया झालेल्या दुध!ेक्षा तिसन्या, 
चौथ्या हिद्शांमध्ये सूक्ष्म जंतंच्री संख्या कमी होणार नसेल तर ती प्रक्रिया त्या प्रमा- 
णात निष्प्रभ ठरते, सध्या ही प्रक्रिया पद्धती काल्वाह॒थ ठरली आहे. 

३) पलेंदा किया क्षाणक पद्धती : दूध १४० अंश फे तपमानावर अर्धा तास 
तापत खवरष्यापेक्षा क्षणभर तापवून थंड करणे या पद्धतीत आता पुष्कछच सुधारणा 
झाल्या असून प्रक्रिया तप्मानबाबतही बरेच संशोधन झालेले आहे. त्यामुले ही 
पद्धत आता कालबाहच झाली आहे. 

४) उष्ण तपमान लघुकालीन (एच. टी. एस.. टी.) पद्धत : या पद्धतीत 
दूध ७१ अंश से. किवा १६२ अंश फें. तप्मानाप्यंत तापबून त्याच तपमानात 
सुमारे १५ सेकंद ठेवले जाते व नंतर त्वरेने ४० अंश फें. पयंत किवा ५ अंश से. 
पर्यंत थंड केले जाते. या पद्धतीमध्ये प्रवाहीपषणा आणणे शकक्‍य झाले आहे स्टेनलेस 
ह्टीलच्या पुस्तकाच्या पानासारख्या पातक्क तंबरकड्यामधल्या पोकछीतुत दूध व 
गरम पाणी खेब्ववन दूध तापवणे शकय असते. दूध तापविण्यासाठी छागणारी उष्णतढ 
प्रत्यक्ष वाफेतून किवा गरम पाण्यातृन घेणे शकक्‍्य असते. आज बहुतैक मरा 
मोठचा दुग्धशाक्ांमधून याच पद्धतीचा अवलंब केला जात आहे. आज भारतात 
सवात मोठचा आऊ़ाराचे जे पाश्चरीकरण यंत्र उपलब्ध आहे, त्याची क्षमता 


विदा# 


३०,००० लीटर्स इतकी आहे. या पद्धतीत दुधाचा बाहे रच्या हवामाताशी अजिबात 





प्रक्रिय॒ विभाग 


५२ | दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


संपर्क नसल्यामुत्ठे व दूध सतत प्रवाही अवस्थेत असल्यामुक्े दुधावर साय धरण्यान 
प्रश्च उद्भवद नाही- यासाठी वापरात असलेल्पा यंत्रणेत ध्ये दिवसेंदिवस सुधारण् 
होत आहत व विशिष्ट तपम्मानाला दूध तापलल्‍्याखेरीज ते त्यातृन बाहेर येऊ 
शकत नाही. तसेच दुधाच्या तपमानाचे आछेखही काढले जातात. त्यामुल्ठे आले 
खांच्या तपापणीवरून दूध पाश्चरीकृत झाल्याची खात्री' करूत घेता येते सध्य 
ला तच्हेची यंत्रे मिरनिराठ्या क्षमतेमधे म्हणजे ताशी ५०० ते ३०,००० लीट: 
क्षमतेप्त उपलब्ध ड्वोत आहेत, 

५) अत्युच्च तप्म्तानाची प्रक्रिया ; पाइचरीकरणाच्या वर उल्झेखिलेल्य 
पद्धवीव्यतिरिक्त आजकाल दृध काही ठिक्ाणी अत्युच्च तपमावापयत तापविः 
[ते, व दुधातील सर्व संभाव्य सुक्ष्म जंतंचा नाश केला जातो या पद्धतील 
आत्ट्राहाय प्रक्रिया पद्चत असेही संबोधण्यात येते. दुधावे तपमान' ३०० अंश फेँ, पयीः 
ढपले जाते. यायोगे दूध दीबंकाछ टिकग्बास मदत होते. हे जरी खरे अग्नले तर 
धातील अन्य उपयोगी घटकांचे अवमूल्यन' होते व दुधाचे आहारातील स्थाः 
त्यायोगे गौण ठरण्यात्रा संभव उद्वतों, 

पाइचरीकरणादिवाय दूध निर्जवुक्न करण्याच्य। पद्धनीही काही ठिकार्ण 
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प्रचक्ीत आहेत. या प्र/क्रवेस्ाठी गाईवे दूध अधिक सोगीचे असते. दुधआती ल सब् 
घटकांता विशिष्ट उष्णतामान द्यावयाचे असेल तर ते सर्व घटक एकजीव होएं 
आवश्यक आहे., शास्त्रीयदृष्ठया दूध है मिश्रण आहे. मिश्रणातील प्रश्येक घटकांचे 
आका रमान' भिन्न आहे. हेच आकारमान बलदावाने कमी करून समपातलीवर 
आणल्यास दूध है मिश्रगाऐवजी संयुगासारखे होईछ, व अशा संयुगसम द्रवाकू 
उष्णता देऊन ते दीर्घकाक टिकवणे शक्‍्य आहे. म्हणूव निर्जतुकीकरणासारख्या 
प्रक्रिया अस्तित्वात आल्या. प्रवासात, लढाईवर किवा दुर्गम अशा थंड हवेच्य! 
ठिकाणी निर्जतुक दूध नेणे, वापरणे सोयीचे होते. 

या प्रक्रियेमध्ये वर सांगितल्याप्रभागे दुधाचे ' एकजीवीकरण ? किया हो मो- 
जिनायझेशन करणे अग्रत्याचे आहे दूध विशिष्ट तप्मानावर तापवून बाठल्यातू न 
ते पुन्हा निर्जतुक केले जाते. म्हणजे दूध प्रत्यक्ष दोव वेढा तापते आणि 
त्यामुठे कोठलेही सूक्ष्म जंतु शिल्छक रहात नाहीत, अश्ञा (पहैने निज॑तृक केलेलि 
बाटलीबंद दूध प्रत्यक्ष उन्हात ठेबले नाही तर दोन-चार वर्षे टिकायछा काहीच 
अडचण नाही. दुधात निरनिराछी सरबते रंग प्रि पद्न जी दूधपेय करण्यात 
येतात, ती दूधपेये निर्नतुकीऋरण पद्धतीनें दीध॑क्राल टिकवता येतील. सध्या अञशा 
तन्हेची दूधपेये बाजारात उपलब्ध आहेत. 

६) बाटलोी बंद करणे : ग्राइक्राला सीलबंद अवस्थेत दूध मिलछाल्यास पस्ंत 
असते. त्यानुतार बाटल्य:मथून दुद्वाचे वाटप केले जाते. परंतु बाटल्थाची वाहतुक, 
कावकछ यादध्य छुत्तूट फार होरे. बाटली आकाराने जेवढी लहान तेंवढ़े तिच्या 
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काही प।इचात्य दूध-वेण्टने 


फुटण्याचे प्रभाण कमी. एका लिटरच्या आकाराची वाठढी अर्धा लिटरबाटलीपेक्षा 
लवकर फुटते. यंत्राच्या सहाय्याने बुचे लावणें सोयीचे असते. म्हणून बाटल्या जरी 
लहानमोठया असल्या तरी त्यांची तोंडे एकाच आकाराची अप्ततात. बुचांसाठी 
कलड्ड ऑल्युमिनियम फॉईड वापरणें सोईचे असते. अन्य तन्हेची झाकणे महाग 
पडतात, 

टल्याएऐंवजी अन्य साधवांची आता दूश्च सीछूबंद करता येते, विशिष्ट 
तप्हेच्या प्लस्टिकच्या पिश्चव्यांमवे दूध भरूत पिशवीचे तोंड सीलबंद करता येते. 
संचेट पक, टेट्रा पेंक अशा निरनिराक्या अभिधानाने हे पिशवीबंद प्रकार ओहछ- 
खले जातात. बाटल्यांच्या माताने या पिशव्यातृव वाठप करणे कमी खर्चाचे नाही. 


८<. ग्राहक-उत्पादक यांचा समन्वय 
दुधाची बाजारपेठ 


देनंदिन विक्री करण्यासारखे अनेक व्यवसाय आहेत, अनेक सेवाही तशाच 
देनंदिन आहेत. पोस्टमनची नोकरी, रस्त्यावरील झाड़वाला वगरे आत्यंतिक गर- 
जेच्या सेवा आहेत. त्यांच्या अभावी जीवनक्रम विस्कछ्लीत होण्याची शक्यता आहे. 
हथा गरजांता तर भाव आहेतच, पण दुधाइतको आत्यंतिक निकडीची गरज 
दुविब्ठच ! 

वास्तविकपणे समाजातील प्रत्येक कुटुंबाला दुधाची गरज आहे. द्ुबाचे 
एकूण उत्पादन गरजेच्या मानेने तोकडे आहे. त्यामृढे उत्पादीत दुधाचा उठाव 
ताबडतोत्र व्हावयाला हवा, पण प्रत्यक्षात ठसे होत नाही. या विक्री व्यवसायातील 
ही एक मोठी समस्या आहे. उवाचा खरा आणि मोठा ग्राहक शहरातच आहे, 
हुआत दृध-उत्पादक शहरात त्यांच्याजवक्क येऊन राहु लागछा. कृत्रिम वातावरणात 
जेथे माणसांगा रहावयास जाया नाही, नढ्वाला पुरेसे पाणी नाही, म्युनिस्िपा लिटीच्या 
सांडद याची व्यवस्था नीट नाह्ढी, अशा ठिकाणी तो दुभती जनावरे घेऊन दृद्न 
उत्ादन करू रागछा. पण दुधाची निर्मिती जास्त राहिल्‍याने ग्राहक त्यांच्यापासून 


खच्या अदति दूरच राहिल!, 
समस्यांची निर्मिती : 


एक लिटर दूध मिक्विष्यासाठी मासिक ६०० रुपये मिल्वविणान्या माणसाला 
रोज निदान एक तास काम करावे छामते, अमेरिक्रेमध्ये हधाच श्रेणीच्या काम- 
गाराला फक्‍त ८ मिनिटे काम करावे लागते. 

आउपले वाधिक उत्पन्न फक्‍त ६०० रुपयांचे आप्तपास आहे. आहारशास्त्रा- 
प्रमाणे आपत्याल्ा ३०० मिलीलीटर हज ३६५ - १०५ छलिटवंची गरज आहे. 
दोन रुपये दराप्रमाणें बेब दुधः/चीच किमत २१० रुपये होते. एकण उत्पन्नाच्या 
भशा ठप्हेंने ३ रा भाग दुधासादी ग्राहक खर्चे करणे अशक्य आहे. 

प्राहकाछा आशिक स्थैय॑ नाही, त्याच्या उत्पन्नाच्या गरजेप्रमाणे वाटप तो 
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कुछ शकत नाही. म्हणुन दूध ही आवश्यक वाब असूनही तो त्यावर पुरेता खबर कड 
शकत नाही. अश्वत्थाम्याल्ा विठात पाणी मिसदधन दूब म्हणून पाजणारे द्रोणाचाय 
घरोघरी तिर्माण होऊ छागले आहेत मुलांना दूध प्यावयास देणे आज मध्यम 
वर्गाला परवडेनासे झाले आहे. दुगची तहान चहा-कॉफीवर भागविल्ी जात आहें. 
साजुक तुताची जागा वनस्पती तुपाने घेतली आहे. आहारातीरू विविध घटकांचे 
महत्व ज्याला थोडेफार समजते, त्या सुशिक्षित समाजाची ही अवस्था आहे 
आधुनिक सुख यी ज्यांना परवडतात, त्यांच्या रुचिवेचित्यासाठी इतकी प्रलोभने 
आहेत की उन्हाल्चाच्या दिवसात भरमसाठ किमती देऊन थंड पेये ते विकत घेऊ 
हकतात. पण त्यांना पाव लिटर दुधावदल आस्था नाही. ज्यांचे पोट हातावर आहे 
असा मजरवर्ग तर कधी दध घेण्याचा विचारच करत नाही. कोरा चहाच त्यांच्या 
अंगवछणी पडला भाहे. दूध हे अन्न आहे, हे त्याच्या खिजगणतीतच नाही. ग्राह 
कांच्या परिस्थितीनरूप यावाबतची अनास्था ही दुधाच्या विक्रीव्यवस्थेब्रदल मोठी 
समप्या आहे. मध्यमवर्गीय माणूस आ्िकदृष्ट्या सुखी होण्याचा प्रतुत्त करीत 
आाहे. यासाठी तो श्रीमंतवर्गीयांनगा आदर्श मानतो. नवराबायकों नोकरी करूत' 
कालांतराने घरात रेफ्रीजरेटर घेतात. आणि फ्रीज विकत घेण्यात जे अनुकरण आहे, 
त्यापेक्षा जास्त अंधानुकरणावे त्या रेफ़ जरेटरमधल्या साईड रंकमधे सरबताच्या 
बाटल्या लछावल्या जातात. दूध, लोणी, दही, चकक्‍्क्रा, चीज यासाठी फ्रीजम्थे जांगा 
ठेवलेली दिसत नाही 

ग्राहक दधासंबंधी का उदासीन अहे, याचा विचार करणे आवश्यक आहे 
कदाचित यातूनच विक्रीच्या अपयशाची किल्ली सापड्‌ शक्रेल, बहुसंख्यांता दूध घंणे 
परवडत नाही, तर काहींता दूध चटकन प्राप्त होऊ शकत नाही. दुधाचे भाव परवडत 
नाहीत म्हणन ग्राहकाने आपली दुधाची गरज कमी केली आहे. लह्ाव मुर्लाना 
दधाएऐवजी अन्य पौष्टीक आहार देण्याकडे कल झारा आहे. त्याची क्रिपाशक्ती 
मर्यादित आहे. उत्न्नापैकी फार थोडा वश्ठा ते दुधासाठी खर्च करू शकतात 


समसस्‍्यतचे दुसरे अंग: 


या उलट दध उत्पादन है शेतीचे अविभाज्य अंग आहे बैलाशिवाय श्ेती 
नाही, खताशिवाय पीक नाही, म्हंणून शेतकस्याला जनावरे बाकछगणे (आवश्यक ) 
अग॒त्याचे आहे. केवछ खताकरता जनावरे बाक्॒यणे फार महाग पडते म्हृणून दुभती 
जनावरे ठेवावी लागतात. शेतकन्याकडील दूध शहरात कसे न्यावयाचे हा यक्ष 
प्रदत आहे. रोज विवसातून दोनदा शहरात जाणे परवडत नाही. एखादा खवेवाला 
किवा दुशाचा व्यापारी गावात आला तरच त्या दुधाला मोल यायचे. नाहीतर घरी 
दूध पड़न रहावयाचे. दिवसेंदिवस येणान्या अडचर्णीशुछे शेतकरीही बंतागलेला 
आहे आणि साहजिकच त्यावे दूध उत्पादनाकड़े लक्ष कमी भाहे 
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व्यापारी तत्त्वावर दूध उत्पादन करणारे छोक शहरात राहतात आणि 
वाढत्या खर्चाला तोंड देतात, ग्राहकाछा परवडणाय्या भावात दुधाची विक्री करतात 
पर त्यासादी त्यात पाणी भेसकछ करतात, मिसत्ावयाल्रे वाणी काय स्वच्छतेचे 
असते कोण जाणे ! पण त्या योगे निदान विक्रीचे भा व कप्ती करणे शक्य झाले 
आणि दुरावलेली ग्राहके जवक करता आली. भेस्तक प्रतिबंधक कायदांता चुकवणे 
फार जिकीरीचे होते, या कायदाचे पहारेकरी इतक्े दिवस फक्‍त सॉनिटरी इन्स्पेक्टर 
अ्षत व त्यांचा खूष ठेवले की काम्र भागत असे. पण महाराष्ट्र शासनाने अन्न व 
ओषधी प्रशासनाछा हे काम देकन भेसक्र कऋरणेही जड कहन' टाकले आहे, 


सम्मस्येंद्े आशथिक स्वरूप : 


टोण्ड दूध, डबल टोण्ड दूध, स्टेंन्ड्डइज दूछ, वगेरे अभिधाने देकन शायनाने ही 
प्वस्त दूधविक्री अंगीकारली आहे व दिलसेंदिवस निम्मेद्ध दूधाचें दर्शनही दुर्लभ 
होऊ लागले आहे. दुधाचे भाव कप्ती कहन विक्री समस्या सुटत नाहीत. ग्र!हकांची 
आजपयंतची प्रथः, महिन्याचा हिशेब पुडील मह्न्याच्या १ या आठवड्चात चुकता 
करण्याची आहे. म्हणजेच उधा रीह! प्राधान्य आहे. जो यवत्ठी जितके जास्त उधार 
वाहक साम.व्‌ शकतो, तोच मबछी यशस्वी होऊ शकतो, याचाच अर्थ ग वछ्चांना, 
दूध-उत्तादकाला आपल्या खर्चाच्या इतर जनेक दाबीबरोबर, उधारीप्षाठी काही 
तरतृद करावी छाग्रते, एक वेछ भीक मागणें सोपे आहे, पण उधारी वसूछ करणें 
नाही. कारण भीक माग्ण्यात संक्रोच किया प्रतिष्ठेचा भाग नसतो, असलाच तरी 
भीक देणाच्याची प्रतिष्ठा वाढण्याचा भाग असतो. बिले वयुलू करण्याकरिता दूध- 
वाल्याला किती खेपा माराव्या लागतात, याचा अनुभव वर्णन करण्यापक्लीकडचा 
आहे. 

शेतकरी जोपयीत आपले उत्पादीत दृध स्वत्तः किरकोछीने विक्‌ शक्तो, 
तोपयंत त्वाला सर्वात अधिक फायदा होती, पण या क्रियेला स्वाभाविक मयौदा 
अपहेत, दररोज त्याछा एवढा वेछ सापड्णे कठीण आहे, त्याच्या दुधाचे प्रमाण 
किती आहे; यावरही ते अवल्बून आहे. त्याचा ग्राहक किती दूर आहे, याही 
गोष्टीचा त्याच्या नफ्यादर परीणाम होती. बहुआा या व्यवसायात वाटप कारणारा 
आणि उत्पादन करणारा असे दोन घटक वेगठे असतात्त, त्यांचा एकमेक्रांझी प्रामा- 
णिकपणा किती जाहे, यावर त्यांचे यश अवलंबून' आहे. 


शारीरिक मर्यादा : 


पकाक संब्याकात दूध वाटप करणे फार जिकीरीचे काम आहे. मोठया 
शहूरापययत सायकलने रपेट करणे किया एस. टी., रेल्देने प्रवास करणें, दारोदार 
हिडणे, पावर छिटरपासून पाच लिटरपर्य॑त प्रहहक शोधणे, या गोष्टी व/टतान तेवढ्या 
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सोप्या नाहीत. सणवार, ऊन, पाऊस, थंडी कशाचाही विचार न करता नैमित्तिक 
सेवा देणे ही कष्टाची बाब आहे. दुध्वाल्यांच्या आगमनावर आपला दिनक्रम सुरू 
करणारे महाभाग काय कमी आहेत ! प्रत्येकाला पहाटे ५ बाजता दूध हवे, लवकर 
नको की उद्यीरा नको. सर्वे ग्राहकांना एकाच समयी दूध पुरवठा करणे शक्‍य नाई 
पण तरीही ग्राहकांना संतुष्ट ठेवण्याची तारेवरची कसरत तो करीत असतो 

ह्ध हा सुलभ भेपठछजन्य पदार्थ आहे. यातील भेश्नल्ठ ग्राहक्नाला सिद्ध करणे 
वाटते तब सोपे दाही. दूध वाटप करणारी मल्ले-माणसे प्रामाणिक असणे म्हणजे 
अपवादात्मकच., १० लि. बरणीतूत १०) लि. दूध वाटणे या गोष्टीला फारसे 
कोशल्प लागत ताही. कायथांचे अंकुश जरी अमले, तरी गोडीग॒लाबीने ते अंकुश 
बोयट करण्याचे कौशल्य या मंडछीत अस्नदे, दूध तवातणीची संख्या आणि दूध 
विक्रेत्यांची संख्या यात फार तफाबत आहे, कोणत्याही संबरठनेला मग ती नगर- 
पालीका अखो, ग्रामपंचायत असो की शासन यंत्रणा अम्ो, केवकछ दुशध्ध॒ तवासणे हा 
उद्योग करणे परवडत नाहीं. तरी सदीक्हामासी या संबंठदना काययाचा चाबक 
उग्रारतात, म्हणून दूधविक्रेत्यांना, या मंडढींगा सांभाकुन भेदछ करणे सुलूभ होते 


बविकऋी किय्रेजे गोणस्थान : 


शत कप्यांच्या दृष्टीने शेती हा मुख्य व्यवसाय शाहे. दुध् उत्पादन हा दुग्यम 
आहे. त्शमत्ठे दध विक्रीवर त्याचे लक्ष कमी प्रमाणत केंद्रीत झालेले असते. त्या- 
मे साहजिकच विक्रीबाबत जी पथ्य पलकछावयाचरी त्याबाइत तो सीन असतो 
जनावरांचा चारापाणी, शेणगोठा यावर त्याचा जास्त वेछ खर्च होतो. काही 
जाणकार शेतकरी जनावरांच्या स्वास्थ्यावर धोडा वे खर्च करतात आणि या सब 
गोष्टींचा परिणाम दूधविक्रीवर होतो. 


हे | है 


ग्राहकांच्या वाहलेल्या अपेक्षा : 


दध हाताव्ण्यासाठी काही विशिष्ट भांडीकुंडी लायतात, घरानील रोजची' 
वापरावयाची भांडी य। कामी उपयोगी पडत नाही. दुधाच्या ग्रष्छण्या, मापे, 
बरण्या, सायकली ग्रांची वेगढी सोय' करावी लागते. त्वाँंची स्वच्छता कसोशीने 
पाहावी लगते. याकरिता पैसा आणि वे ख्े करावा लागतो, दिवसेंदिवस 
ग्राहकांच्या अपेक्षा रुंदाव छागल्‍्या अहेत, थंड केलेले दूध तो अधिक पसंत्र करतो. 
थंड करण्यामुक्ठे पग्राहकाला काही निश्चित फायदा होतो असे नाही. पण आजच्या 
प्रगत सम॥जाचे ते एक लक्षण मानले जाते. जी डेअरी थंड दूत्र देते मग ते किती 
का शित्ठे असना त्या डेअरीची विक्री अधिक असते. थंड दुधाच्या विक्रोबरोबर, 
ग्राहक आला बाटलीबंद दुधाची अपेक्षा करतो. बाटलीत दुध निर्भेक् असते ही 
त्यांची भावडी समजूत आहे. बाटली भरून घरी आली की, त्याला आपण सुसंस्कृत 
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इथ स्वीहती केंद्रावरोल साहित्य धुलाईची व्यवस्था 


आहोत असे वाट छागते, बाटलीतले दूध मापाने बरोबर आहे का ? त्यात घ॒तांश 
किती आहे ? त्या बाठलीचे दूच घट्ट बसलेले आहे का ? या भोपष्टीकड़े तो काना- 
डोछा करतो, बाटल्यांदा वापर करणे डुववाल्यांच्या दृष्टीने फार जिकीरीचे आहे. 
अर्धा लिटर आकाराच्या बाटह्था, वाव लिटर आकाराच्या बाटल्या अशा निर- 
निराल्या त्देच्या बाटल्या खरेदी कराव्या जागतात, त्यांची रोजची धुणावद्ध, 
इटफूट, त्यांना छावाबयाची बुचे या गोष्टी फार खचोच्या आहेत. एक माणस 
पीयकलवर एकावेत्ी ४० ते ५० बाउल्या न फूटता नेऊ शकतो. पण तेच सुटे दूध 
मात्र ४० लिटरपयंत नेऊ शकतो म्हणजेंच विक्रीच्या मजुरीवरही खर्च वाढतो, या 
शिवाय परतीच्या फेरीत रिकाम्या बाटल्थांचे ओझे वहावे छागते, रिकाम्या 
बाटल्या पिशवीत ठेवताना आडब्यः-उच्या केशाही ठेवल्या जातात. त्यामुल्े त्या 
ऊटण्याचा धोका जास्त असतो. बाटल्यातील दूध थंड अध्णे आवश्यक आहे. 
अन्यथा ते लवकर नासण्याचा संभव असतो, दुधाचा पांडरा रंग उष्णता रूवकर 
प्रहण करतो. त्यामुछे हवेतीलू उष्णतेचा परिणाम बाटलीबंद दुधावर छवकर होतो, 
त्याशिवाय ज्या भांड्यात ५ लिटर दूध भरलेले आहे त्याचा पष्ठभागच बाहेरील 
उष्णतेशी संबंधीत असतो. तर अशी छिटर वाटलीत, बाटलीच्या आकाराचा पृष्ठ- 
भाग, उष्णतेशी संपर्क साधतो. बाटली थंड खोछीत ठेवले की,दुधातील घ॒तांश 
बाटलीच्या तोंडाशी येऊन बसतो. व त्यामुले तेच दूध जर साध्या वातावर णात 
ठवले तर असा सायीचा थर वर जमा होत नाही. त्यामुल्े ग्राहकाला त्यांचा 
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दुधाच्या निर्भेक्रपणाविषयी शंका येऊ लाग 





बरण्यांची यांत्रिक धुल्ाई 


बरेच वेढा दुधाची विक्री आगाव्‌ पैसे घेऊन कुपनाच्या सहाय्याने करेली जाते. 
या पद्धतीत ग्राहकांचा पैसा दूत्र उत्पादकारा बिनतव्याजाने वापरावयास मिछतों 
पैसा मिठाला तरी दूध विक्रीची हमी राहतेच अप्ते नाही. महिन्याच्या शेवटी विक्री 
कमी झ्ञाल्याशिवाय राहात नाही. कुपन्तचा हिशोब् ठेवणे, त्यांच्या खरेखोदेतणाची 
खात्री करणे यात काही कमी श्रम वाया जात नाहीत. 


गरजेचे वाटप : 


आपला देश बहुधर्मी आहे हे फार मोठे वरदानच आहे. सर्व धर्मांचे सण 
एकाच वेढी येत नाहीत, रमझान ईद, दिवाली, दतरा, खिसमस वगैरे सण निर- 


निराठ्या ऋतुत येतात. त्यामुठे सगणायुदीला लागणारी दुधाची अतिरिक्त गरज 
भागविणे सोपे जाते. हिंदू धर्मातीलऊ सर्वंच' सणांता दुधाचे पदार्थ करीत नाहीत 
तरीहो सणावारी दुधावे अधिक वाटप करावे छागतेच. दसरा ते कोजागिरी 
पौणिमा या काछात विदर्भाइतका खत कोठेच होते नप्तेछ. रप़्झात ईदचे दिवशी 
सवंत्र दुघाला मागणी असते, मागणीप्रमाणे दुधाचा पुरवठा करणे फार कठीण आहे. 
उन्हाठ्यामध्ये लोकांचे स्थलांतर फार होते. जो तो आपल्या खेड्याकडें किवा अन्य 
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नातेबाईकांकडे जाऊ पाहतो, शहरातील दुधाच्या विक्रीवर उन्हाल्चाच्या सुट्ीचा 
फार मोठा परिणाम होतो. 

हध उत्रादनातील विषमता ही विक्रीतील मोठी समस्या आहे. हिवालूचात 
अतिरिक्त पैदा होणारे दूध कसे खप्वायचे हा एक मोठा यक्ष प्रइन आहे. तर 
उन्हाठधात महशी आठल्यावर ग्राहकांची नड भागविणे तितकेच कठीण आहे. 
अ्राहकांच्या दृष्टीने महज्षीचे दूध श्रेयस्कर ठरते. कारण त्या दुधाने चहाला कमी 
दुधात रंग येतो, व घरची अन्नशुद्धीची ( तुपाची ) गरज भागते. गाईचे द्ध् 
छोक नाक मुरडूनच घेतात, आणि घेतलेच तर कमी भावाने विकष्याचा आग्रह धर- 
वात. वास्तविक्न शेतकरच्यांच्या दृष्टीने गाई पाठणे अधिक हितकर; पण या दुधाला 
उठाव नाही. 


लाचारी व संधीसाधूपणा : 


ज्या खेड्यांना शहरे जवत्ध नाहीत तेथीछ दुधाची विक्री पैसेवाल्यांवरच 
अवलबून असते. हॉटेल्वाले आणि खबावाले त्यांगा महशी घेण्यासाठी कर्जाऊ 
रक्‍कम देतात आणि वर्षभराच्या दूध 3रवठ्यातुन दामदुष्पठ पैसे वसूछ करतात, 
ख़बा घोदून दुधाचा भाव ठरविणे ही फार उरातन ब्रथा आहे. खबा २०० ते २५० 
प्रेम पडावा अजशी अपेक्षा असते. पण है ' खा पाडणे ' हॉटेल्वाल्यांच्या किंवा खबे- 
वाल्याँच्या कोशल्यावर अवलंबून असते. उन्हाक्बयात म्हणजें दूध टंचाईच्या काछात 
ठो शेतकच्याचे कसलेही दूध स्वीकारतो, पण सुगीच्या काव्ठात त्यावे दृध नःकारून 
अथवा कमी भाव देऊन त्याची भरपाई कहून घंतो. सरकारी दूध योजना सुरू 
अल्यामुछे काही शेतकन्यांची सोय झाली आहे. पण सरकारी शिक्षण, सरकारी, 
सहकारी तोकर, अन्य व्यापारी यांवा दृध महागले आहे. सरकारी दृध योजनांची 
इृथ विक्री मोठमोठ्या झहरांपुरतीच केद्रीत झाली आहे. आणि म्हगूत तालुक्यांच्या 
गावी दृध मि&णे कठीण झाले आहे. 


वाढते वरख् : 


दूध पाइचराईज करूत विकणे ही बाब व्यक्तिगत व्यवसायाला शकय नाही, 
संघरटीत साध्यमाला शक्‍य आहे. शरी रस्वास्थ्याज्या दृष्टीने दूध पाइचराईज' केल्या- 
शिवाय विकणे गैर आहे. डुंधामुछे रोगराई पसरण्पाचा धोका मोठा आहे. 
पारचात्य देशात काही ठिकाणी पाश्चराईज केल्पाशिवाय' दूध विकता थेत नाही. 
वास्तविक थंड हवामानाच्या प्रदेणात पृक्ष्म जतूंची वाड इतक्या झपाटयाने होत 
नाही. आपल्यासारख्या उष्ण कटीबंधात ही वाढ फार झपाटचाने होते. म्हणन 
पाइचा रईज न केलेले दूध घातक आहे. पण या पायी येणारा खर्च, पेलण्याइतका 
आपडा ग्राहक समर्थ नाही, आज परदेशात इुधासाठी बाटल्यांप्रमाणें ठेद्रा पक, 





दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ६१ 


पॉलिथीलीन पिशव्या बगरे वापरत्या जातात. हलके हलके आपल्याकडेही यात्रा 
बापर सुरू होत आहे. दुधाच्या किमतीचे नाणे टाकून हवे ते मापभर दूध देणारी 
मिल्क डिस्पेन्सर यंत्रेही भारतात एक दोन ठिकाणी झाली आहेत. 





पिशदी यंत्र 


असंख्य खेड्यातुन शहराक डे दध,ची जुलूद वा हटूक होऊ शकत नाही 
एस. टी. बसेस मोठचा प्रमाणावर दुधाची वाहतुक करतात पण दुधच्या वेट्ेत पत्ट- 
णात्या एस. टी. ग्राड्या अजून कमी आहेत, रेल्वेने दुशाची वाहतृक होते. पण 
त्यालाही मर्यादा आहेत, मुंबईसारख्या ठिक,णी दृध स्पेशल लोकल गाडया आहेत, 
पण है सर्व प्रयत्न एकुण गरजेच्या मानाने तोकडे आहेत. 

दूध प्रत्येकालाच घरपोच हवे असते. त्यात ग्राहक एक प्रकारची प्रतिष्ठा 
मानतो. सरकारी दूष्मवाटय केंद्रावर श्रीमंतर माणूस आपला नो६,र पाठवितो, त्याला 
स्वतःछा दूध आणपण्यात कम्मीपणा वाठतों, म्हणून सुखवस्तू वर्गाकड़े खाजगी 


दू...५ 
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वद्यांचा उकाडा असतो असे दिसून येईछ, अन्न-औषदध्ी प्रशासनातफ दुध्ा 

मुँने तपासऊझे जातात, पण या तपासमीचे अहवाल फार उद्यीरा हाती बेता 
त्य|नुछे दूध विक्रेत्याला आपले दोष सुधारायला संध्ी मिछत नाही. दुध्ावे विः 
मूल्य आणि उत्पादन मूल्य यात फार मोदी तफावत आहे. प्रगत देशातपुद्धा १: 
विक्री मूल्यातुन ४८ पैसेच उत्पादकांपर्यत पोहोचू शकतात, आपल्याकडे सरका' 
दूध योजना आतबद्याचे व्यवहार विक्रासाच्या नावाखाली करीत आहेत, प 
अपे किती दिवस चालेल ? उत्पादनापासून विक्रीपर्यतचे दरडोई खर्च जेब्हा शेः 
करो किवा त्यांच्य। संघटना करू शकतील तेव्हाच शेतकच्याला खरा मोबदः् 
मिल्लेंल, 


४ शक / 
ट््उ का 


९. दुधाची ग्राहका पर्यात पाठवणी 


देनं दिन कार्यक्रमांची सुदवात चहाच्या किवा कॉफीच्या कप!नेच होते असे 
म्हटले तर चूक होगार नाही. अभ्यागताचे आदरातिथ्य करण्यासादी चह।सारखा 
अन्य कोणताही परस्पर सोयीचा पदार्थ नसावा. घरातीलू लहान मुलासाठी, जेबणात 
वापरण्यासाठी दही, वाक वर्गरे अनेक कारणांपुछ्े दूध ही कुटुंबाची सर्वकालीन 
गरज आहे. घरी आणलेले दूत स्वच्छ पातेल्थात तापबूत निरनिराछया कारणांसादी 
त्याचा वेछोवेद्ी वापर करणे व उरलेले दूध दुसच्या दिवशी सकाह्ी दूध मिल्ेपर्यत 
टिकविणे है गृहिणींचे एक कतेव्यच अबते. दुधाचा वापर आपण कशाकरिता करीत 
आहोत, तें मनाशी योजून नकव्तपणे दुधामधील घटकांचा विनियोग तिच्या कड्न 
केला जात असतो. सहसा चहासाठी दुधाचा वापर करताना ती त्यावरची साथ 
बाजूला कहून उरलेला दुध्ाचा अधिक घनघटक भाग वापरीत असते, तर कॉफी 
तयार करतान! आवडीनुसार सायीचा वापर करते. लोगी काढणे सुलभ जावे 
म्हणून ती सायीचे विरजण वेग्छे छावते व सर्वसाधारण ताकाकरिता उरलेल्या 
दुधाचे विरजण वेगढ्ले छावते, मुलांना पिण्यासाठी शक्‍्यतों ती गाईच्या दुधाची 
सोय करायचा प्रयत्न करते, 

प्रासंगिक वापरासाठी दुधाचा वापर बहुतेक कुटुंबातृन केला जातो. मत्ठा, 
कढी, मसाल्याचे दूध, बासुंदी, श्रीवंड, खरवसाच्या वडया या पदार्थाना सामाजिक 
प्रतिष्ठा गेल्था क़ित्येंक वर्षापासून मिछालेली आहे. व त्यानुसार गृहिणी सणासुदीछा 
किवा अन्य सोयीच्या दिवशी रोजच्यापेक्षा थोड़े अधिक दूध घेऊन' पुर्व॑तयारीही 
करोत असते. (सर्वताधारणपणे एका विभक्‍त कुटंबाला रोज एक लिटर द्ध् 
लागते ) प्राचीन काठी आपल्या देशात जेंव्हा नागरी व ग्रामीण जीवन' असे। 
दोन भिन्न जीवनप्र वाह निर्माण झालेले नव्हते, तेव्हा दूध उत्पादक व ग्राहक 
यांच्यात अंतर फार नव्हते. म्हणून निरसे स्वच्छ दूध ग्राहकाछा ताज्या अवस्थेत 
मिलछणे शक्य होतें. पणः औद्योगीकरणानंतर या दोन जीवनप्रवाहात खोल दरी 
निर्माण झाली आणि त्यांचे परस्परसंबंध-संपर्क संपुष्टात आले. शहरी दुधाची 
मागणी ग्रामीण भागातुृन वाहतुृक सोयीच्या अभावी पूर्ण करणे अशक्य कि 
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एड हे... 


कण झ:ले. दुधावर ते टिकदण्यासाठी करावयाच्या प्रक्रिया ते सुखरूप अवस्थेत 
पोहोचवण्यासाठी शीत तपमानाच्या सोयी किवा जल्द वाहतुकीच्या दुष्टीने वाहने, 
रस्ते यांचा अभाव यामुक्ठे दूध उत्पादनाचे स्थान शहराभोवतीच करणे श्राप्त झाले. 

निर्भ्ठ दूध श्व्प्याची खात्नी, जर दुधाची धार ग्राहक/च्या देखत काढली 
तर लव॒कर पटते, म्हणन काही शहरी भागात गाई,मग्हशी द।रोदार नेऊन ग्राहका- 
समक्ष दूध काढन देष्याची प्रथा सुरू झःली गेत्या २०-३५ वर्षापर्षोपर्यंत ही 
प्रथा पृष्यात किया साग्पुर शहरात प्रचर्छीत होती कोहापूर शहरात अद्यापही 
गंगादेस कट्व्च,वर घारोप्ण दूध काढन मित्ते या प्द्धतीत निरभ्व्ता हा प्रमुख 
गुण होठा. पच्तु शहरांच्या वाढत्या लोक्वस्तीम॒क्ठे ही १द्धती लवकरच बंद कराबी 
लागली शहरातृन अथवा शहुरान्जीकच्या सायकलवरून अंतर काटता यईल अशा 
अंतरावरच्या उपनगर।तून गोठे बांध्षण्यःची व दुध।चे रतीब घरोघर पोहोचवण्य+ची 
पएद्धटः चालू राहिली काही ठिकःणी दुधाच्या वेगह्च्रा बाज!रपेठ ही निर्माण झाल्या. 
अशा तप्हेने उत्पादक व ग्राहक यांचे सान्निध्य कायम राहिले व दुधाची धार 
काढ्ल्यापासून ग्राहकाच्या भांड्यात ते पडपय्त फारसा वेलेचा अपव्यय होत नसे. 
त्यामुछंच दूध ट्किवण्यासःठी वेगह्द्या प्रक्रिया करप्याच्ी आवश्यकता निर्माण 
जाली नाही 


ही वाटपपद्धती प्रत्येक उत्पादक स्वतंत्रपणे अंम्छात आणीत असे त्यांचे 
सुयोजित व संघर्ट'त प्रयत्न नव्हते सणमक्ते स्वस्छता, 9क्रिया क्वा सीलबद अब- 
स्थेत दूध वाट हंंत नसे. प्रतीबाब्त न्यित्रण्ही न्व्हते स्वच्छतेच्या अभावी 
दुध मुक्त रोगराई पसरण्याचा धोका गभीर प्रमाणात होता. पटकी, टायफ ईड- 
सारख्या संसगंजन्य रोगांच्या ज्यावेतं' सःथी निर्माण हंत असत त्यावेली त्या 
काकछत्या नग्रपालिका नावयानाक्यावर बाहेखून येणारे दूध अब्वीत असत, त्यांचें 
हंडे, बरण्या नावयावर तःपविल्याशिवाय पुढे जाऊ देत नरूत. हृथा गोष्टी काही 
वबाचकांच्या स्मरणात अमृतील शहरांची बस्ती वाढती राहिल्‍याने निर्माण केलेल्या 
पाणी वज, मलूनि:स्सारण सोयी अपुष्या पड़ छागल्या व त्यांचा परिणाप्त शहरी 
किवा उपनगरी दूध उत्पादकावर झाला दूध उत्पादनाची किमत वाढती राहिली, 
वाढ्त्या खचची ग्राहकाच्या क्रियाशवर्त शी सांगड घाल्ण्याच्या दृष्टीने दुधाच्या 
प्रतीत तडजोड होऊ लागली, 


या बाबतीतील तज्ज्ञ मंडढ्हींना दुग्ध व्यवसाय ग्रामीण पातछीवरच करणें 
आवश्यक आहे याची जाण होती. सुयोजित दुग्ध व्यटसायाबाबत मागील प्रकरणी 
याबाबत सविस्तर खुलासा केलेला आहेच. त्यात विशद केल्याप्रमाणे महाराष्ट्र 
शासनानें दुगः्धव्यवसायाला ग्रामीण भागात स्थिरता प्राप्त करूत देऊन ग्राहक 
आणि उत्पादक यांचा दुवा सांधण्याचा यशस्वी प्रयत्न केला. असेच प्रयत्न अन्य 
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राज्यातही झाडे. राज्यकरतें व शासन यांच्या सहकारयाते त्यात इतर राज्यांये 
प्रकषता आली', 


दूध योजनांच्या निर्मितीमुक्ते अनेक नवीन प्रइत निर्मांग झाले अहेत. ग्राहक 
व उत्पादक यांचा प्रत्यक्ष संत्के तुठछा आहे. योजना अधिक्रास्यांची तारेवरची 
कसरत सुरू आहे दुवाच्पा प्रतीजाबत ग्राहक'चे अवाधान तो संउंधित उपादका- 
कडे पोहोचव्‌ दकत नाही दुव्ाची धार काढल्वापायूत ग्राहकांच्या भांवियापर्यत 
पोहोचणे, त्याचा काह पूर्वी जो काही विनिदे वा तासाचे काही भाग अवा होता, 
तो आता चार चार दिववावबर आला! जाहे भंडारा, तूमपर किवा चंदगढ, गड- 
हिग्लज वा उदगीर भागात स्व्रीकारलेले दूध विरतिराहया प्रक्रिया माध्यप्रातृत 
मंबईला! ग्राहकापयत पोहो चाय छा फार अतबी लागतो. या काछात दूध चाॉगल्या 
स्थितीत कमीत कमी खर्चात टिक्रतणे हे काम फार क्िछिष्ट व गुंवागुंतीचे आहे. 
सुयोजीत वाठप व्यवश्येप्ुत्ठे मुंबई शहराची मोठी बाज! रपेठ महाराष्ट्राच्वा ग्रामीण 
भागला उपलब्ध झाली आहे पण त्या बरोव रच सर्व जिडहयाती छू दूध वाहिस्यांचे 
रघ्ते मुंबईकढे निर्देशीर करावे लागछे आहेत. नागपुर, पुणेसारख्या शहरी बाजार- 
पेठा असल्या तरी मुंत्रई ही मोठी व प्रभावी बाजारपेठ आहे. 

सुधा रीत वाटप पद्धतीमुछे जबाबदान्या व्यक्तीनिरपेक्ष होऊ लागल्या, योज- 
नेचा अधिफ़ारी जरी उत्पादकांच्या हितावह कार्यक्र* राबवत असल। तरी उत्पादक 
व ग्राहक यामध्ये दुवा जोडणान्या अनेक व्यक्ती असू शक्रतात. तथापि यापैकी 





लहान दुग्धराड्धत ही कामे ह'ताने केली ज'तात 
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कोणाबेच ग्राहकाशी वा उत्पादक्रांशी सान्निध्य नसते. मध्यस्थाची भूमिका नाजूक 
असते. व यातुनच ग्राहका चा विश्वास संपादन करू शकणान्या नंवनवीन सुधारणा 
अंमडात आल्या, बादलीबंद दूध यातूृतच सूहू झाले, अमृक् माप, वाजवी किंमत, 
नियमित वेछ्ेवर दूध पुरवठा, दुध तीछ ताजेपणा वरे गोष्टी काटेक्रोरपणे पाह्णे 
छावश्यक झाले, पाइचात्य देशांत बाटल्याएंवजी प्लेस्टिक पिश्वव्यांचा वापर सुरू 
शाह ग्राहकांची पसंती छक्षात घेऊन प्लेस्टिक लेमिनेटेड कायदाच्या पिशव्या 
दापरल्या जातात, था विशव्या त्रिकोणी, चौकोनी अशा सुटसुटीत आकारात उप« 
लब्ध होत आहेत, कागदी खोक्पांचे आक रही काही ठिकाणी देण्पात आले आहेत, 
रेफ्री जरेटर्सब्या घोवी निर्माण आाल्यामुऊे दूध दोन-दोन तीन-सीन दिवस घरातच 
टिकवर्ण शकत्र झाले आहे. त्यामुझे घरी रागरणारे दूध रोज आणप्यापेक्षा आठ- 
वड्चातून एक दोव बेका आणग्रे काही मंडछी परत करताल. पाइचात्य देशांत 
त्याच्चा सोबीसाठी अर्थधा छिटरऐचजी पाव लिटर किया मोठ्या मापाच्या तृध- 
वाटल्या उपयोगात बेच जाहेत, दुधावर अधिक उष्णता देऊन ते दीर्घकाक्ू टिकव- 
प्याचे तंत्र आत्मवात झाले आहे त्यापुद्धे सुपर मार्केठमध्ये दुध! ची अहोरात्र उब- 
लब्धता करत देणे शक्‍ग्र झाले आहे. 
गरीब वस्त्यांगधूत सुटे दृध विकणे सोईचे व स्वस्त होते. १०० ते ५०० 
मिलीलीटरपर्बतचे अग्वंख्य ग्रःहक यात सहभःगी असतात. या मंडद्वींवाही दुध! च्या 
प्रतीबावत जागरूकता असने. यांचेस'दी बल्क डिस्पेन्शर, ब्हेण्डिय मशिन्स किवा 
वातानृकुछीत दूध खोक्यातृतव दूध केंद्रावर बाटप केले जाते. दिल्‍ली बेथे आज 
युम'रे “५० स्वयंचलीत मोजके सुटे दूध देगारी यंत्रे (ऑटोमेटीक व्हेण्डिग युनिटस्‌ ) 
कार्यान्दित आहेत 
गेल्या तीस वर्षाच्या जलुभवातुत बृहन्मुंबई दूध योजनेने एक तवा जीवन- 
प्रवाह निर्माण केला आहे. सुमारे ४००७ बाटप केंद्रातूंत सकाक् व दुपार मिल्रून 
प्रतीदिनी ९ ते १० रक्ष लिटर दूध अव्याहतपणे वाटर कैले जात आहे विक्री कर- 
णारे कर्मचारी अंशवेछ काम' करणारे आहँत. ते दुधाचे मोल जमा करून रोजच्या 
रोज कार्याव्य/शत जमा करतात नियमितपणामुक्ठे घरपोहोच दुधाची अपेक्षा ताणून 
धरली जात नाही आज महाराष्ट्रात शासकीय यंत्रणेभाफेत वाटव होणाच्या दुध।- 
पैक्ी सुमारे ८६ टकफ्रे दूध एकट्चा मुंबई शहरात खपले आहे. उदा, १९७८-७ ९्‌ 
वर्य बखेरी २५ कोटी लिटर्स दुश्नाछ्ा बाजारपेठ निर्माण झाली आहे व शेत- 
कर्याच्या पदरात प्रती वर्षी सुमारे ६० ते ७० कोटी रुपये अखंडीतप्णे प्रवाहीत 
होत आहेत दुधविक्री कार्यातील तिहाचा वाटा झेतकच्याछा दिला जात आहे. ऋतु- 
वेचित्रयामुल्ले उन्हार्चात उबःचा ठुटवडा काही प्रताणात जाणवतों इधमुकटी व 
आयात केलेले निज॑तुलीत छोणी वा स्वानिक लोणी यापासून पुनर्घटीत द्ध 
निर्माण बरून ही तुट भरून काढण्यात येने. दूध विक्रीच्या सोयी मुद्ठे दध उत्पादन 
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चाढते आहे. लवकरच काही वर्षात संपूर्ण वर्षाची द्रव स्वरूपातील दुधाची गरज 
पर्ण होईल असा विश्वास आहे. 





दूध बाठप 
बृहन्मुंबई दूध योजनेचा दूध व!टवाचा व्याप प्रचंड प्रभाणावर आहे. दूध 
'बाटप क्रियेत विशेषत: शहरी वाटप व्यवस्थेत व्याप मोठा अत्षतो, हे प्रमाण लक्षात 
येण्याच्या दृष्टीने पुढील आकडेवारी दिली आहे, योजवांच्या प्रगतीबरोबर दी 
आकडेवारी बदरूत राहील, तसेच वाटप व्यवस्थेच्या पद्धतीनुसार, त्यात आवश्यक 
'फेरबदलही होत राहील. 


१९७८-७१ १९७९-८० १९८०-८१ 
१) शासकीय वाहनांची 
संख्या (त्यात भाडचाने ४३३ ४२३ ४०८ 
वापरलेल्या वाहनांचा 
समावेश नाही. 


२) वाटप केंद्रांची संख्या 


(यात्त इस्पितछे, ठोक ३३०३ उप ठ 8 ३५०० 
ग्राहक यांचा समावेश नाही. 
3) म्हशीच्या पूर्ण दुधाचे ४०० ४७५ ४७४ 


वाटप (लक्ष लिटसेमध्ये) 
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४) प्रमाणीत दुधाचे वाटप २२५२ २२३९ ५७४५ 
(लक्ष लिटसंमध्ये ) 

५) गाईचे दूध ४३ ५५ ५२ 
(लक्ष लिटसंमध्ये) 

६) डबल टोण्ड दूध १६३ ७३ ७३ 


(लक्ष लिटसंमरध्ये 


बृहन्मुंबई दूध योजना १ मार्च १९४७ साली सुरू करण्यात आहली, या 
योजनेत सध्या कुर्ला, वरकी व भरे येथे तीन' दुग्धशाक्वा आहेत. आरे येथीर 
3अशात्वा १-१२-१९५० रोजी सुरू करण्यात आली, तर वरढछी दुग्धशाक्रा १-११- 
१९६२ रोजी सुरू झाछी व कुर्ला येथील दुः्धशातव्व ऑक्टोबर १९७६ भध्ये कार्या- 
न्वीत झाली. दुधावे वाटप शासकीय वाहरनाच्या ताफ्याद्वारे व भाडोत्री वाह- 
नांच्या ताफ्याद्वारे सरकारी सहकारी दूध वाटप केंद्रांवर सकाछी व दुपारी, 
तपेच रुणणालूये, निरनिराछया संस्था, त्यांची उप8 7रगृहे, शात्वा वगैरे ठिकाणी केले 
जाते. दूध वितरणाची सोय, बृहनमुंबई शहराखेरीज ठाणे, डोंबिवली, कल्याण, 
उल्हासनगर, भिवंडीपर्यत वाढ्विष्पात आली आहे. अर्धालिटरच्या बाटल्या, 
प्रीपकच्या अर्धा व एक लिटरच्या विश्वव्यामधून' तसेच कॉनमधून सुटे दधही विक- 
ण्यात येते याशिवाय मधुर दूध, छोणी, तूप, चीज, श्रीखंड वगैरे पदार्थाची विक्नी- 
काही विशेष विक्रीकेंद्रातून केली जाते. 

हैते वाठ्पाच्या कार्यक्रतात अनेक वैचित्यपूर्ण कार्यक्रम योजता येती ल. 
दुधाबरोबर, फछ्े, लोगी, पाव वमैरे पदार्थ विक्रीप ठेवल्यास, ते अधिक लोकप्रिय 
होऊ शकेल. गेल्या दोन तीन वर्षापायून, शालेय मुलांता पोषक आहाराएवजी दूध 
वीटप करण्याची योजना शासनाने सुरू केली आ है. अविकसित भागातील, सुमारे 
६ ते ११ या वयोगटाच्या शालेय मुलाना है दूध दिले जाते. ग्रामीण भागातील 
प्राथमिक सहकारी दूध संस्था, शाल्ठेच्या भागणीनूसार, हे दूध तापबून शादब्वेत 
पोहोचते करते. या दूध वाटप/साठी काही ठिक्ाणी आयात केलेल्या दूध भुकटीचा 
वापर केला जातो. अज्ञा भुकटीरेवजी, इताच्या पुष्ट हंगामात, अतिरिक्त दूध 
निर्जतुक करून पिशव्यांमध्ये भरल्यास, या पिशव्या मुलांगा वाटता येतील., वाढत्या 
तयानुसार दूध पिष्य/त्ी आवड कमी होते. याचे कारण, दुधात उपलब्ध असलेला 
गोडवा चवीलछा अपुरा पडतो, आधुनिक तंत्रज्ञानामुछे हा गोडवा वाढ़विणे द्क्य 
झाले आहे दुधाच्या पिशवीत दध भरण्यापूर्वी जर “ जॉल्क्टेज ” विकर काही' 
प्रमाणात मिसछले, तर दुधातील गोडवा वाढनों असे दिसुन आले आहे. प्राशनार्थ 
दूध सेवनीय करप्याच्या दृष्टीने आपल्याकड़े हा प्रयोग करावयास हरकत नाही. 
गलक्टेज विकर, सुमारे एक आठवडा कार्यान्वित असते. त्या दृष्टीने काही पूर्व: 
अयोग होणे जरुरीच आहे. कु # 


90. पदार्थ-निर्मितीची पाइवभूमी 
उत्पादनातील ऋतुर्वेचित्र्य 


निसर्गाने गाई, म्हशी, शेहबांच्या द्वारे मानवाची दुधाची गरज भागवली: 
दूध है माणसाचे अन्न आहे. त्याला ते सर्वे वयात आणि ऋतुत छागते. म्हणूव त्तो 
गाई-म्हशी, शेला पाछूत आपल्ी गरज भागवीत असतो. या दुभत्या जनावरांचे 
पुनरुत्पादन आवश्यक आहे. निसर्गाने त्यांचे पुनरुत्पादन ऋतुमानानुसार निश्चित 
केलेले आहे. नवजात जनावरांना स्वत:च्या पायावर उभे राहुन चारा, पाणी 
शोधण्याची शकती येईपर्यत चारा, पाणी सहजतेने उपलब्ध होणे आवश्यक आहे. 
त्यानुसार ज्यावेढली भरपूर वैरण, पाणी उपलब्ध होऊ शकते, अशा महिन्यात 
दुभत्या जनावरांचे पुनरुत्पादन होणे नैसगिक क्रिया आहे. पावसामुछे नवीन वाढ- 
णान्‍्या वनस्पतीना भूमिला भार होऊ नये म्हणूत दुभत्या जनावरांची वीण पाव- 
सात्चात ठेवण्यात निसर्गाने एक अचुक समतोल साधला आहे. धान्‍्य पिकण्याच्या 
सुमारास पक्ष्यांची वीण वगरे कितीतरी नैसगिक समतोलाचे दाखले देता येतील., 
हथा नैसगिक प्रक्रियेचा दूध उत्पादनावर व त्याच्या वापरावर फार मोठा परिणाम 
होतो. नवप्रसव जनावरे अधिक दूध देतात. व जनावरांची सर्वताधारण वीण 
एकाच ऋतूत असल्पामुले दूध उत्पादनात वर्षभर सातत्य रहात नाही. उष्ण 
कटिबंधातील देशात हिवाल्चात भरपुर दूध उत्पादन, तर समशितोष्ण वा शीत 
कटिबंधात उन्हाव्वयात भरपूर दूध उत्पादव होते. मानवात्ती दुधाची गरज सर्व- 
कालीन सारखी असल्यामुक्े त्वाला हे ऋतुवैचित्र्य मोठ्या प्रमाणात जाणवतै, व 
अतिरिक्‍त दुधचा प्रइन निर्माण होतो. हे अतिरिक्त दूध वाया जाऊ न देता तो 
त्याचे मिरनिरात्ठे पदार्थ निर्माण कहन त्यांचे सेबन करतो व पदार्थरूपाने दुधातील 
घटक अन्य ऋतुृत उपलब्ध करूत नेसगिक तूट भरून काढतों, 


ओशद्योगिकरणाचे परिणाम : 


औद्योगिक रणानंतर मानवाने आपली वसतीकेंद्रे बदलछी आहेत. शहरे निर्माण 
करून निसर्गापासून तो दूर जात आहे. पण असे असले तरी त्याची शारीरिक गरज 
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बदल शकत नाही. त्यासाठी त्याठा नेसगिक उःपादनावरच अवलबून रहावे लागते 
शहर आणि खेडी दुरावढी तरी खेड्यावरच त्याचे जीवन अवलंबून आहे. खंडी 
जोयरय॑त शहरांशी जोडली जात दाहीत, तोपयँत ग्रामीण भागातील दूध शहरापयंत 

होव शकणार नाही. डोंगराक् पठारावर चारा भरपुर आहे. धनगर, कातकरी 
आदिवासी मंडछी या भागात राहुन नैत्नगिक शकतींचा उपयोग करीत असतात 
डोंगराछ भागात दुवाचे उत्पादन लक्षणीय प्रमाणावर होते. प्र या दुध।ची द्रव 
स्वरूपात विक्री करणे सोबीवभावी शक्‍य होत नाही. डोंगराद्व भागाजवढ् ब्रामु- 
ख्याने खेडीच आहेत व त्यामुछे मोठा ग्राहकवर्ग जो शहरातून रहातो, त्याचा 
आणि डोंगराछ वस्तीचा संयर्क येत नाही. निर्र्गशक्तीचा अनुकूल विनियोग 
करण्याच्या दुष्टीने त्या भागातील छोकांना दूध उत्पादन हा सोयीस्कर व्यवसाय 
आहे दुधाच्या नाशवंत स्वरूत'मुठे अशा भागातृन दुधाचे अक्षिक टिकावू पदाथ 
करून ते शहरात पोहोचवर्ण सुरूभ आहे. पदार्थ नि्मितीमुके विक्रीसाठी आठ 
वब्चातुन एक दिविस्ताचा वेछ मोडणे त्याला शक्य होते. 


रूचिव चित्यादी आवश्यकता 


प्र पदार्थ निवितीची ही रेसगिक पारवेभमी आहे. पण याबरोबर मानवाच्या 
अन्य सवयीही लक्षात घेगे आवश्यक आहे रुचिवाचत्र्य हा त्याचा स्थायीभाव 
आहे रोजच्या जेवणापेक्षा रुचीपूर्ण बदल केलेले सणासुदीबे व सपारंभावे जेवण 
तो अधिक आवडीने खातो. दोन ग्लास दूध दिले तर तो दुभरा ग्लास नाकारेल, 
पण एक गहास दूध, थोडे ताक किवा दही व पेड़े बर्फीस!रखी प्िठाई त्याछा दिली 
तर दोन रास दुवचा मतवीटठपणा त्याछा जाणवत नाही. पचन संस्थेवरही ताण 
पडत नाही. म्हगून रुचिवैचित्रशासाठी त्याला पदार्थ बनविगे अधिक सोयीचे होते. 
पचन सुडभवा फिया शरीरातीछ पचन संस्थेचा सम्तोल साधणे पदार्थ निर्मितीमुल्ठे 
शक होते. पदाये निर्मितीमुझे दध सेवताची पातझी त्याला वाढवता येते. 
ही पाइ्वेभूमी मानवाने लक्षात घेतली आहे व त्यानुसार पदार्थ निवितीची 
परंपरा त्याने निर्माण केली आहे. तनिरनिराठया प्रदेशात त्यामुत्के निरनिराछ्ठे पदाथ 
लोकप्रिय झाले आहेत. प्राचीन वाढ्ली जेंब्हा दूध उत्पादन पुरेशा प्रमाणात होते 
म्हगजे खेड्यातीलू गरज खेडचात निर्माग होऊ शकत होती किवा शहरी वाद- 
पाची शहरांच्या अभावी आवश्यकता नव्हती, त्या काछी या दूध उन्पादनातील 
ऋतु वैचित्रताला, प्रत्येक दुषा उत्तादकाला तोंद द्यावे छागत होते. खेड्य सध्ये ही 
अनस्पादक वर्ग होताच त्वांता दूध दिल्वावर उरबेल्या दुध्धवे काय करावयाचे हा 
प्रदत उत्पादकापुदें पडावयाचा. तो अज्चा वेढी दृष्गतलः दीघेकाक् ठिक्कू शकणार। 
घटक म्हगजे लोणी किया तूप स्वत कई ठेंवायचा व ताक इतरांवा मोफन किव! 
अल्प किमतीत देत असे. छोणी कादून उरलेल्या ताकातही प्रथिने बाहेतच. दुष्ता: 
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वेक्षा ताक पचण्यास सोपे. ताकामुके पोटाठील जीवाणंचा समतोड साथगे सोपे, 
आसम्लतेला उपयोग : 
आंबा वर्षातृब एकदाच मिक्कतों, पण आपण त्याचें पदार्थ वर्षमर खातो. 
आंबा टिकविष्यासादी आपण खारठ, आंबट, गोड वगैरे टिकावू साध्यवाचा वापर 
करतो. हे पदार्थ व'परल्याने आंब्यावर होऊ शकणारा जीवाणूंचा परिणाम आपण 
मोठचा प्रमाणावर थोषव्‌ शकतो. हेच तत्व दुष॥वे बाब॒तीत वापरात आणले आहे. 
आम्लतेचा उपयोग विशिष्ट पातक्वीपर्यत आपण दुध्भाचे स्थिरत्व टिकवण्यासाठी 
करतो. दही, ताक, चवका, लस्सी, श्रीखंड अशी कितीतरी उद्ाहरणे देता यैत्तील: 
चक्‍का दयार करताना आपण दहबातील थवाण्पाचा अंश कमी करतो व आम्लता 
वाढू देतो, पाणी कमी झाल्यामुल्ठे व आम्लतेमुत्ठ दुधधातील घटकांचे रूपांतर थोपवू 
शकतो. त्यातच साखरेचा वापर केल्यामुक्के आम्ठता वध॑वावरही वियंत्रण येते व 
श्रीखंड अधिक काछ टिक्‌ शकरते. 
निर्मेलीकरण : 
दुष्धातील पाणी कमी करावयाचे झाल्यास ते तावदूब अच्दून कमी करता 
येते. खडा निर्मितीची हीच पाइ्वेभूमी आहे. दुष्धातील सवबे घटक शावूत ठेवून फकत 
पाणी बाजूला काढणे हःच खत्रा निर्मितीतला मूक हैतू आहे. पण त्वात साखर 
मिसफन पेढे-मिठाईसारखे चविष्ट पदार्थ तयार करता येतात, 
साखक्रवण्याचे उपयोग : 
दुधात सर्वात प्रथम विघटव पवणारा पदार्थ म्हणजे दुग्ध शर्करा व दूध 
प्रथिते, ' दुग्ध प्रथिनेष्रधान ” पदार्थ टिकवणे त्वामुछे अधिक त्रासाःवे आहे वबाता- 
वरणाची अनकूछताही त्यासाठी आवश्वक आहे. यात्र कारः। पके चीजसारखें 
प्रथिनेप्रधान पदार्थ उष्ण कटिबंधःत लोकप्रिय झाले नसावेत. पन्ीरसारखा पदार्थ 
दक्षिण भारतपेक्षा उत्तर भारतात प्रचलीत अप्तण्याचे कारण हथादतच समाविष्ट 
आहे. चीज नि्मितीतसुद्धा धृतांशाचे प्रयाण मर्यादितच ठेवावे छागरे, अन्यथा ते 
पाघछन चव, आकार बिघडून जाईल. 
हथा सर्व तत्वज्ञानाला विज्ञनाची जोड देऊन पदार्थनिर्तिती प्रमाणित 
स्वरूपात करणे शकय झाले आहे. दूध भुक्रटी, केसीत आइसक्रीम, निरनिरालता 
प्रकारची दूध पेये हे सर्व शास्त्रीय ज्ञान|वे व सुयोजित व्यवसायाचे परिषाक आहेत 
असे म्हणण्यास हरकत नाही. भारतीय मानक संस्थेते आता दुःध अन्‍य पदार्थाची 
आपल्या भौगौलिक परिस्थितीतुसार मानके ठरवल्ी आहेत पदर्थ निर्मिती ही 
आता घस्गूती बाब राहिली नसून व्यावसायिक क्षेत्रात ती अबत रली आहे. पदार्थ 
नि्मितीमुछे काही राष्ट्रांच्या राष्ट्रीय अर्थव्यवस्थापतेवर परिणाम होत आहे. 
उदा. डेन्माक, हॉलंड, न्यूंझीलंड. 
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पद थे निर्मिती प्रकल्व 

प्रतंगविशेषी आवण घरी जे दुधावे पदार्थ करतो, त्यात्राबत शःस्त्रीय प।इवे- 

भूमी प्रत्येक कुटुंबाला समजावून देगे आवश्यक आहे. घरी घेतलेल्था दुधातून 
जास्तीतजास्त घृतांश कसा पृथक करत! येईल, या बाबतही प्रबोधन होणें आवश्यक 
आहे. दुध।चे वापरापूर्वी न्यूट्रालायझेशन किंवा उदासीनीकरण करणे कसे अगत्याचे 
अःहे है पटले म्हणजे बासुंदी करताना प्रथिनामुद्ठे निर्माण होणाच्या गोछ॒था किवा 
चोथा टाव्ठता येईल, खायच्या सोड्याचा थोडासा वापर केछा तर हे सहज सुरुभ 
आदि. तूप टिकविष्पासाडी अऑप्टी ऑक्सिडंटवा वापर कसा करावा याचेही शिक्षण 
देणे दक्‍य आहे. घट, एकत्ंध दही कसे करावे याबाबत मार्गरशव करता येईल. 
काम दूधवाटय योजनेद् रे होणे आवध्यक् आहे. सम'ज शिक्षगाते दुधाचा खप 
ब'ढेक, विनियोग योग्य हो 
अद्याउही भारतात सुमारे ६० टवके उत्पादत पदार्थ नि्वितीसाठी वापरदे 
जाते, औद्योगिकरण व दधवाटप योजना जसजशा वाढ्तील तसतसे है प्रभाग कमी 
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होईल, व अधिक दूध द्रव स्वृरूपात वाठले जाईड. दूध उत्तादनावी किमत 


व्‌ 
दरडोई राष्ट्रीय उत्पन्न यात आज फार मोठी तडझावत्र आहे. ३०० मिलीलीटर 
दूध आवश्यक आहे, असे आहारतज्ज्ञ सांगतात, पण दरडोई आबिक कुदत तेब्डे: 


आह 


दूध खरेदी करण्याची नाडी. 


्ध 


डतलल 
९४ 


१9. पदार्थ जिर्मितीची मल्तच्तवे 


हि 


पदार्थ निध्चिती का करादी छागते याबाबत आपण मागीलर प्रकरणात विचार 
केला द्रव अवस्थेत दीघ॑काछ दूध ठिकविणे याबाबत पुरेसे संशोधन कार्य श्लालेले 
आहे व निरनिराष्यचा पद्धतीने निर्जतुकीकरण करून ते द्रव अवस्थेत टिकवून ठेवणे 
शक्‍्ध झाले आहे. पण त्यासाठी, करावा लागणारा साठा एव्ड्या प्रचंड प्रमाणावर 
असेल की त्या साठच्यासाठी स्वतंत्रपणं विचार करावा छाग्रेल. म्हणुन, दुश्भातील 
नि्रनिराछे घटक प्रक्रिया कझून साठवणे अधिक योग्य आहे. 
या घटकांची टिकवणी करीत असताना, त्यांचा दूध नि्मितीसाठी पुन्हा 
उपयोग करता येईल का ? याचाही विचार करणे योग्य होईल, उन्हाठ्यातील 
दुधाची टंचाई जर, टिकवलेल्या दूध घटकांपासून पुन्हा दूध निमिती करून मिंठ- 
व॒ता आली तर अधिक सोयीचे होईल. पाव्चात्य देशात या दृष्टीने बरेच संशोधन 
झाले आहे. दुधापासून भुक्रटी व पांढरे लोणी असे दोन पद!र्थ तयार कछन टिकवले, 
तर या दोषांच्या मिश्रणाने पुन्हा दूध तयार करता येते. चैसर्गीक दूध व पुनर्घटीत 
दूध यामध्ये जरी, सूक्ष्म तफावत असली तरी, एकूण अन्य घटक कायम असल्या- 
मु्ठे त्याचे सेवन करणे निर्धास्तपणाचे असते. 
पदार्थ निरमिती करताना, दुधावील पाण्य।चा अंश कमी करणें ही महत्वाची 
क्रिया अपहे. बाष्पीभवन उष्णतेची प्रक्रिया वगरे साधनांनी, त्यातील पाणी आटवणे 
शकक्‍य आहे. अशा तप्हेने पाणी आटवीत असताना, निर्माण होणान्या पदार्थावर 
अन्य काही परीणाम होतात का ? याचाही अभ्यास करणे जरुरीचे आहे. दूध 
आटवत त्याचा खबा करणें, म्हणजे दुधातील घतघटक पाण्यापासून वेगछे करणे 
ही क्रिया आपण परंपरेने करीतच आहोत. उष्णता देताना, घनघटकातील प्रथी- 
नांवर उष्णतेची प्रक्रिया, लवकर जाणवते व प्रथिनांचे काही प्रमाणात ज्वलन 
म्हणजे करमलायसेशन होते. या क्रिय्रेमुठे दुधाला एक प्रकारचा खमंग खरपू्त वा 
जलकट वास कमी अधिक प्रमाणात येतो. तसेच तांबूस, छाल, किवा काहसर 
रंगाच्या छठाही या ज्वलनातुन पदार्थामध्ये निर्माण होतात. त्यामुठे खवा तयार 
करताना आटत आलिले दूध वारंवार ढवदून, त्यातील प्रथिने वेगत्दी होणार 
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नाहीत याची दक्षता घ्यावी लागते. खव्यासारखा पदार्थ जरी आपण तयार केला, 
तर, त्यातील घृतांश घटकाला स्थिरत्व नसते नैसशिक प्रक्रियेतूत या खव्यातील 
धृतांश घटकांचे विधटन होऊ शकते. व त्वातुनच खबा नामणे, बगैरे प्रकार होऊ 
शकतात, या क्रिया टाह्ृण्यासाठी साखरेचा वापर करून निरनिराछे मिठाईचे 
पदार्थ केले जातात, या पदार्थ!मध्ये साखरेचा उपयोग चबीइदकाच पदार्थ टिक- 
वण्यासाठी केलेला असतो. परंतु मूछ दुधातील घृतांश घटकांचे प्रमाण जर कमी 
ठेवले तर, पुढे होणारे धोके टछू शकतात, #हणन म्हशीच्या दुधाचा खबा करण्या- 
पूर्वी त्यातील घृदांशांचे प्रमाण काही प्रमाणात कप्ती करणे दृष्ट 5रते, खवा, 
बासुंदी, रबडी, खीर वगरे पदार्थ क्िवा खब्यापासून केलेल्पा मिठाया अशा त्हेनें 
उष्णदेच्या प्रक्रिने तयार करता येतात, या सबब पदार्थाच्या पाककझृती चवीनसार 
बदलत असल्यामुछे प्रत्येक पदार्थात्रा उहापोह न करता फक्‍त खब्याबाबत थोडी 
चर्चा या प्रकरणात केली आहे. 

मुक्त वातावरणात उष्णता देऊन दुधातील पाण्याचा अंश कमी करणे व 
निर्वात अवस्थेत उष्णता देऊत, ते प्रमाण कमी करणे या दोन भिन्न कार्यपद्धती 
आहेत. निर्वात अवस्थेत, घटकाचे ज्वलन होण्याचा संभव कमी असतो. त्यामुक्ठे, 
उर्वेरीत पदार्थात दुधाचा मूछ रंग, स्वाद टिकवणे शक्‍्य होते. खब्यामध्ये सुमारे 
२० ते २५ टक्‍के आद्रेता शिल्कक राहाते. व या आइद्रतेमुछे, खव्याची दीघकाछ 
टिकष्याची मयादा स्तिमीत झालेली आहे. पण निर्वात अवस्थेत बाष्पीभवन करून 
आद्रतिचे प्रमाण २ ते ३ टक्‍्क्रांप्य॑त कमी ठेवता येते. दूध भुकटीची निर्मिती या 
तत्वावर केली जाते. बाल आहार, वगैरे सारखे पोषक पदार्थ यामृक्ठे दीर्घ काछ 
टिकवर्णे शक्‍्य झाले आहे. संहत दूध, आटीव दूध वगैरे पदार्थ प्रकार याच पद्धतीने 
परिपक्व आहेत. परंतु या पदार्थासाठीसुद्धा दुधातील मु घृतांशांचे प्रभाणीकरण 
आवश्यक ठरते. संपूर्ण दुधाची भुकटी ( गाईच्या दुध्वातील घृतांशांइनके ध्रृत घटक 
असलेल्या दुधाची ) व विभकतीकृत दुधाची भुकटी, यांच्या दीघ॑ंकाकछ टिकप्पाच्या 
मर्यादेत जो फरक आहे त्याचे मूछ घृतांश घटक हेच खरे कारण आहे. 

उष्णतेच्या प्रक्रियेमूछे, बहुतांश जलघटक विभकक्‍त करणे शक्‍य असले तरी 
हा हेतू अन्य माने साध्य करता येईल का असाही प्रश्न निर्माण दोतो. रासा- 
यनिक अथवा अणुजीवक प्रक्रियांमुले जे दूधवटकांचे विघटन होते, ते जर थोपवता 
आले तर, दुधातील अन्न घटक साठवणे शक्‍्य होईल, या सर्व नैसगिक प्रक्रियांचा 
पूर्ण प्रतिरोध करणे शक्‍य झाले नाही, तरी काही प्रमाणात ते साध्य होणे शकय 
आहे. आजच्या देनंदिन जीवनात, शापण क्षार आम्लूता, शर्करा यांचा उपयोग 
करून, नेसगिक उत्पादन वैचित्यावर मात करूत अनेक फछे, भाज्या, आपण वर्ष 
वर्ष टिकवतो. दुधाच्या बाबतीत आम्लतेचा उपयोगही आपण कछत नकव्तपणे ते 
टिकवण्यासाठी करत असतो. दही, ताक, चक्‍्का, श्रीखंड वगैरे प्रकार त्या तुनच 
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निर्माण. झाले आहेत. दहुया-ताकाचेबाबतीत आपण आम्लतेबरोबर पचन 
सुलभताही प्राप्त करू दकतो., चवका, श्रीखंड, श्रीखंड वडया व अन्य तत्सम मिठाया 
करताना, आपण दहच्यातील पाणी फडक्यात ते टांगून कादून टाकतो. आप्लतेच्या 
रासायनिक क्रियेमुछे हे विघटन शकक्‍य होते. चक्‍्क्‍यातूत गालेल्या पण्यात लेक्टोज 
(दुग्ध शकरा) काही निकर जीवनसस्वे वगैरे जी जलूद्रव्य घटक्रे आहेत ती नष्ट 
होतात. पण चवक्‍क्रा-श्री खंडात त्यांचे महत्व कमी असल्यामुठे आपल्याला त्यांची 
उणीव भासत नाही. पाइ्चात्य देशात दहचाच्या धर्वीवर योगहर्टसारखे पदार्थ 
लोकप्रिय होत आहेत. या योगहटेमध्ये इतर अन्नघदटक फड्ांच्या वा भुवटीच्या 
रूपाने मिसछ&ले जातात. व एकण पदार्थाचे आहारमूल्य वाढविले जाते. 

उष्णता किवा आम्लता याशिवायही काही रासायनिक प्रक्रियांनी आप*« 
ल्याला जल विघटन करता येते. रेनेटसारखे प्राणिजन्य तीत्र आस्क निकर वापरून 
अथवा तीज आम्लांचा उपयोग करून, दुधातील घटकांचे मिश्रण संतुलन बदलून 
जलूघटक काही प्रमाणात वेगछा करता येतो, नंसगिक क्रियेने ही घटना घडली की, 
आपण त्याला दूध नासणें हे संबोधत देतो. पण हेतुपूवंक ही प्रक्रिया केल्यास 
इप्सीत हेतु साध्य होत असल्यामुछे, याच्र क्रियेला दूध साखब्ठवणे किवा को-अड्ु- 
लेशन करणे ही संज्ञा आपण देऊ शकतो. पाश्चात्य देशातील चीजनिर्मिती हा याच 
प्रक्रिला परिपाक आहे. केसीनची तनिर्मिती याच तत्वानुसार केंली जाते. चीज 
निर्मितीमध्ये प्राप्त झालेले घनघटक, अनुकूल वातावरणात ठेवून अधिक पचन 
सुलभ करण्यात येतात. निसगेनिभित प्रथिने सक्ृतदृष्टया अपचनीय अवस्थेत अस- 
तात. या प्रथिनांचे, शरीरात यथावकाश विघटन होते व या विघटनासाठी शारी- 
रीक शकती काही प्रमाणात खर्च होत असते. म्हंणजे उर्जापूर्तीसाठी सेवन केलेले 
खाद्यच काही प्रमाणात शारीरिक उर्जा वापरीत असते. म्हणून प्रथिनयि विघटन, 
शरीराबाहेर परंतु नैसगिक साधवांनी केले तर असे पदार्थ शरीराला अधिक 
आरोग्यकारक ठरतीलर, याच भावनेतृत चीज निर्मितीवर अमाप संशोधत करण्यात 
आले, व विशिष्ट जीवाणुच्या सहाय्याने या प्रक्रिया साध्य करण्णत जाल्या, आज 
पादिचिमात्य देशात चीजचे असंख्य प्रकार त्या दृष्टीने प्रचलीत झाले आहेत. 

दूध प्रथिनातील केसीन हा घटक साठदून आप अनेक उद्देश साध्य करू 
शकलो आहोत. केसीननिर्मिती मात्र अनेक प्रक्रियांदी साध्य करावी लागते. रासा- 
यनिक प्रक्रियांनी केसीन घटक अलग केले, तरी त्यातील पाण्याचा अंश उष्णतेच्या 
सहाय्याने कमी करावा लागतो. पदार्थार्ा उष्णता देऊन ज्याप्रमाणे आपण जल 
विघटन करतो, त्याप्रमाणे गोठण पद्धतीनेही काही प्रमाणात दुग्ध घटक टिकवता 
मेतात. पण या गोठण पद्धतीत पदार्थाचे अंतीम सेवन होईपर्यत शीत तपमान 
डेवंणे आवश्यक ठरते, पाइचात्य देशात आंइस्क्रीमचा वापर जन्न महल मोठया 
प्रंमाणावर केला जातो. त्यामागे गोठण पंद्धतीचे सूत्र आहे. 
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चिवचित्रय, ऋतृुवेचित्र्यानयार होणारे दूध उत्पादन, वाहतुकींची सोय 
किवा शारीरिक आवश्यकतेनुसार दूध घटकांची उपलब्धता वगैरे कारणांमुत्ठे जरी 
आपण पदार्थ निर्मिती करीत असलो, तरी वृतांशांचा अस्थिरपणा, दूध घटकातील 
मूछ स्वाद व त्यांची उपयुक्तता या गोष्टीकड़े पदार्थ नि्भितीत जास्त लक्ष द्यावे 
लागते. प्रस्दृत प्रकरणात दूध आटवणे, आम्लतेचा उपयोग व दूध साखब्यवणे 
याबाबत चर्चा केली आहे. पाइ्चात्य पदार्थाबाबत प्रकरणवार स्वतंत्र चर्चा केली 
असल्यामुक्ठे त्याची पुनरोक्ती येथे टाव्वण्यात आही आहे. 


आटवबून केलेले पदार्थ : 


खबा : 


उचधड्या भांड्यात दूध आटबवून' केलेला एक पदार्थ अशी खब्याची सर्व- 
साधारण व्याख्या करता बेईल. खब्यासाठी दुधाला प्रत्यक्ष उष्णता द्ावी लागते, 
याईच्या दुधापासूद केलेल्या खब्याचे घटक पुढ़ीलप्रमाणे असतात, आद्रता २५ टक्‍के, 
घृतांश २५ टक्के, प्रथिने १९ ठकके, लेंक्टोस किवा दृधसाखर २५. ५ टक्‍के, क्षार 
२.७ टक्‍्क्रे, तर मह॒शीच्या दुधापासून केलेल्या खब्यात आद्रता १९ टठक्‍के, घृतांश 
३७ टकक्‍्के, प्रथिने १७.८, दुग्धशकरा २२ टक्‍्के, क्षार ३.७ टक्‍के. 
करण्याची पद्धत : 
साधने : कढई- वजन सुमारे ५ किलो, तिचा व्यास सुमारे ४० सें. मी., खोली 
सुमारे १२.५ से मी., क्षमता १० किलो. 
झारा किवा उल्थने- वजन अधी किलो, लांबी ६५ सें. मी., सपाटभागी 
रुंदी सुमारे ७.५ सें. भी. 
कोठ्शाची शेंगडी मध्यम आकाराची, वरील व्यास सुमारे ३२ सें. मी. व 
२.५ मी. ली. कोछसा सुमारे १२ ते १३ सें. मै, जाडीत राहीरू अद्या 
तन्हेने रचता. 
दूध कढईमध्ये घालून उकल्ूू द्रावे. झान्याने सतत हलूवत रहावे. जेणेकरून 
वढाडा दृध करपणार नाही, दुधातीर पाण्याचे बराष्पीभवन होऊन ते घट्ट घट्ट 
होऊ लागते. छवकरच त्याचा रंग बदलतो. याक्षणी दुधातील प्रथिने उष्णतेमुत्ठे 
विल्ग होतात. घट्ट दुधाचे लवकरच पिठल्यासारखे निमप्रवाही द्रव तथार होते. 
याक्षणी झाच्याने जोरात हलूवणें आवश्यक आहे. या शेवट्च्या क्षणी फार बारकाईने 
लक्ष द्यावे लागते. जेन्हा खवा कढईच्या कडांवा सोडून एक गोठ्ठा बनू छागतो, 
त्यावेद्दी तो तयार झाला असे समजावे, कढई नंतर शेगडीवरून उतरव्‌न तो सारखा 
वरखाछी ढवढ्ठावा लागतो. कोछशा व्यतिविक्त अन्य सरपणावर जर खवा तथार 
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केला, तर त्या सरपणाच्या धघुराचा वास त्याला लागण्याचा संभव असतो 
कोकणातील धनगर लाकडे किवा पालापाचोढछा जाह्ून ध्यावर खबा करतात 
म्हगून त्यांचा खवा पांढरा स्वच्छ न' होता, त्याला तांजुस किवा काछसर 
रंग येतो व काही प्रर्॑ंगी धुसर वास येतोी, खबा टिकाऊ होण्याच्या दृष्टीने त्यातील 
आद्रेतेचे प्रमाण कमी असणे आवश्यक आहे. काही व्यापारी ओलरूसर खबां थंडीचे 
दिवसात रात्रभर थंड ठिकाणी ठेवतात. हवेतील गारठचामृत्ठे हा ओोला खबा 
थिजूत त्याचा गोढा होतो ब त्यामुत्े खब्याचा जादा उतारा पडतो, पण असा 
ओला खबा टिकण्याच्या दुष्टीने कुचकामी ठरतो. 

साठवणूक : खवा ठिकविण्याकरिता तो शीतगृहात ठेवण्याची' प्रथा आहे. 
सहा सहा महिने खवा तेथ ठेवणें शक्‍्य असते. पण खब्यासाठी वापरलेली भांडी, 
डबे साठविष्यापूर्वी निजतुक केलेले नव॒ले तर शीतगृहामध्ये त्यावर ब्रशी येण्याचा 
संभव असतो. शीतगृहांची सोयः सर्वंच ठिकाणी उपलब्ध नसते. सर्वसाध्षारणपणे 
खब्याची सप्ठवण त्याच्या विक्रीच्या गावीच करतात, असे आढकन भाले आहे. 

पद्धतोतील बारकाबवे : खवा ज्या कामाकरिता वापरावयाचा असतो त्यानूसार 
त्याच्या क्रियापद्धतीत फरत पडतो. गुलाबजाम करण्यासाठी जो खवा वाप्रला 
जातो, त्याबाबतीत कढई, शेगडीवरून उतरवल्यावर <७ ते <८ आंश सें. ग्रे, 
तपमानावर ती कढई ठेवाबी लागते. त्यामुत्ठे कदाचित खबा रवाक् होत असेल. 
या उलट, कमी उष्णतेवर खवा तयार केला तर तो जाड होऊन रेताड स्वरूपाचा 
होतो. व तपा खमंग वास रहात नाही. खबा करीत असताना आटलेले दूध किती 
त्वरेने हलवले जाते यावर त्याचा उतारा आणि प्रत अवलूंबन रहाते. दर मिनि- 
टाला किमान ८० ते १०० वेढा तो ढवछला जावा. यापेक्षा कमी वेतठा ग्हणजे 
३५ ते ४० वेछा वरखाली झाला, तर खब्याचा रंग व स्वरूप बदलते, कढईच्या 
कडेपासून' तो सुट्‌ लागताच' खाली उतरवन ढवत्ठणे जास्त श्रेयस्क्रर, द्रव अवस्थेपेक्षा 
तो घन अवस्थेत जल्ूण्याची शक्‍यता जास्त असते, कढईच्या एकण धारणक्षमतेच्या 
१/४ किवा १/५ इतके दूध घेऊन ते आठवले तर खब्याचा उतारा चांगला पइतो, 

खव्यासाठी वापरावयाच्या दुधाचे स्वरूप : खवा करण्यासाठी' म्हशीचे दूध 
श्रेयल्कर, कारण या खब्यात मऊ व सैलसरपणा असून रवाव्वपणा चाँगला असतो, 
अशा खब्याचा गुलाबजाम, बर्फी वगेरे तयार करण्यासाठी चांगला उपयोग होतो. 
म्हशीच्या दुध्लात एकण घन पदार्थ अधिक असल्यामुल्ठे खब्याचा उतारा चांगला 
पडतो. या उलट गाईच्या दुधाचा खबवा मऊ पण चिकट असा होतो. मात्र आद्रेता 
जास्त रहाते, खवा तयार करण्यासाठी गाईच्या दुध्आात किमान ४ टक्‍्के घृतांश 
व म्हशीचे दुष्लात ५ ठक्‍्के घृतांश असणे आवश्यक आहे. यापेक्षा कमी घ॒तांशाचे 
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दूध घेतले, तर खबा रबरासारखा लोचट होतो. दुधात काही प्रमाणात चिकाचे 
प्रमाण असेल तर खब्याचा रंग बदलतोच, पण तो खवा लवकरच खराब होतो. 
दूध जेवढे ताजे असेल तेवढा चांगला उतारा, याउलट, आम्ल दुषाचा खवा करा- 
यचे ठरविले, तर तो खबा टिकाऊ हीत नाही. खायचा सोडा वगैरे पदार्थ टाकुन' 
टिकवलेले दूध खव्यासाठी योग्य नाही. त्यातृत एक प्रकारचा कडवटपणा निर्माण 
होतो. । 

जवबा तेयार करताना घेतलेले दूध कच्चे म्हणजे न तापवलेले आहे, की 
प्रक्रिया केलेले आहे याला विशेष महत्व नाही, पण पाणी मिसछलेले दूध बापरल्यास 
खब्याचा रंग तांबूस पिगट होतो, खब्याच्या स्वादाबर मात्र काही परिणाम होत 
नाही. पण दुध्ात पाण्याखे रीज. अन्य पदार्थ मिसकले असले तर मिक॒णारा खबाः 
बन्याच प्रमाणात विक्ृत असतो व मिठाई करण्यास अयोग्य असतो. 

खबा तयार होत असताना दुधातला पाष्याचा भाग आदून जातो. एवढेच" 
नव्हे तर त्यातलली प्रथिने दुष्यापायून वेगली होतात. घृतांश मात्र सर्वत्र सारख्या 
स्वरूपात विखुरले जातात. म्हणून खबा तयार झाल्यावर त्यातृन तुपाचा अंश बाहेर 
ओघदलू देऊ नये. । 

सर्वताधारणपणे खवा आठ दिवसांचे वर टिकू शकत न'ही. रेफ्रीजरेटरमध्ये 
दोन-तीन' आठवडे टिकणे शक्य आहे. पण. निर्मितीनंतर छूगेंच हवाबंद पाकिटे, 
डबे यात ठेवला, तर तो रूवकर खराब होण्याची शक्‍्यता नाही. याबाबत काही 
प्रयोग करणे आवश्यक आहे. :खव्यापासून अनेक तस्हेचे मिठाईचे पदार्थ तथार 
करता येतात. 

आटवलेल्या दुधापासून बासुंदी, रबडी वरगरे प्रकार केले जातात. पण या 
पदार्थाचा खप फकक्‍त प्रासंगिकच असतो, 


इृध साखत्वून केलेले पदार्थ : 


नासण्याची किया 


६ध नासते म्हणजे काय होते ? तर त्यातीरू पाणी व चोथा वेगवेगछा- 
होतो. पाण्याबरोबर पाण्यात विरघछणारे दुधातील घटक व न विरघठ्णारे घटक 
वेग्ले होतात. काही फण्याबरोबर वाहुन जाऊ शकणारे घटकही इतर घटकांपासून 
वेग:ठे होऊन ते पाणीदार भागात विल्लीन होतात. दूध नासणे किवा नासवर्णे या 
दोन्‍्ही क्रियात वरीलप्रमाणे भौतिक बदल होतात. नैस गिकरित्या दृध नासते, तेब्हा 
याएकी काही घटकांचा आपण उपयोग करू शकत नाही. दूध टिकविष्थासाठी जसे 
आपण त्यातले पाणी आटबवूनव घन दुधाचे पदार्थ करतो, त्याच तत्त्वावर द्ध्म 
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नासवून त्याचे पाण्याचे प्रमाण कमी करता येते. पण अशा प्रसंगी दुधश्आाची आम्लतां 
वाढलेली असते. आणि म्हणूनच त्याची टिकण्याची क्षमता मर्यादित अपते. 
पाश्चिमात्य देशात जेथे हवामान थंड आहे, महणजे सूक्ष्म जंतू सहजगत्या वाढत 
नाहीत अशा देशात नासवलेल्या दुध्धापासून पदार्थ करणे वोबीचे होते. पण सम- 
शीतोष्ण वा उष्ण प्रदेशात सूक्ष्म जंतूंचो वाढ अतिशय झपाटचाने होत असल्गमु्े 
आम्ल पदार्थ टिकविणे फार जड जाते 


जीवाण्‌ व नासणे यांचा परस्परसंबंध : 


सूक्ष्म जंतू व आम्लता यांचे इतके घनिष्ट संबंध आहेत की, या दोनन्‍्ही गोष्टी 
एकमेकांप'सून दूर होत नाहीत. म्हणून दुध्धातील घटक टिकविष्याच्या दष्टीने 
नेहमी एक मोठी काछजी घ्यावी लागते. ती म्हणजे या सुक्ष्म जंतंवर नियं 
ठेवल्याशिवाय इच्छित हेतू साध्य करता येत नाही. गेले करित्येक वर्षापासून रसगुल्ले, 
राजभोग, चमचम वरगेरे दुधाचे मिठाईचे प्रकार प्रसिद्ध आहे. दूध वासवन त्याचे 
चोथा-प!णी झाल्यावर चोथ्य!तृन शकय तेवढे पाणी काहुन टाववयाचे व त्यात 

साखरपाक मिसद्धून मिठाईचे प्रकार करावयाचे ही सर्वसञाध्ारण रीत आहे. 

द दूध विसर्गत: नासणे व ते कृत्रिम उपायांनी नासवर्णे यात मोठा फरक आहे 
दुसन्‍्या पद्धतीत सूक्ष्म जंतूंची वाढ मयादित रहाते व ध्यामुठ्ले आम्लता आदोक्‍्यात 
रहाते. दूध नासव्‌न मिक्रणान्या चोथ्यास “छल्ना ” असे नाव आहे. या छन्व्यापासू 
अनेक मिठाया करता येतात, कढईमध्ये दूध तापवूत्र किया उकव्वबून त्यात पूर्वी 
नासवलेले दूध भिसत्धवून सर्वे दूध नासवर्णे व नंतर खोया वस्त्रगाह् करणे ही 
सवसाक्षारण क्रिया आहे. दूध उकल्लल्यामुक्ठे त्यातील सुक्ष्म जंतू निष्प्रभ होतात 
व त्यामुरं उन्‍्ययात त्यांचा प्रादृभाव रहात वाही. दृध नासविण्यासाठी लिवाचा 
रस, रेनेट बगरे पदार्थाचाही उपयोग करता येईल, . मिठाईसाठी लागणारा छन्ना 
गाईच्या दुधाचा चांगडा असा समज आहे. पण याबाबत प्रदीर्ष संशोध्टन झालेले 
नाही. मह॒शीच्या दुधवातील घृतांशाचे घटक आकाराने गईच्या घटकांपेक्षा मोठे 
असतात. त्यामुल्े व्यांचा आद्रंताधारणेवर काही परिणाम होत असावा, 

छत्त्याच्या उत्पादनाबाबत सखोल अभ्यास झाला आहे. छन्ना तयार होतेवेली 
दुधाचा पी. एच, ५.३ इतका असावा, यापेक्षा कमी असेल, म्हणजे आम्लता 
अधिक असेल तर छलन्ना कडक स्वरूपाचा होतो. नासवणारा पदार्थ जेवढा कमी 
आंबट तेबढी दूध नाप्तण्यात्री क्रिया मंद व त्यामुछे छन्ना अधिक आद्रता ठेव 
' शकतो. लिबाच्या रसापासून छन्ना नितक होतो, तर ताकापासून, दहुच्यापासन' छत्ना 
_ दाणेदार होतो. लिबाच्या रसाचा स्वाद दुधाला लागत नाही. पण ताकाचा मात्र 
' लागतो, यावरूत पुढे जो पदार्थ करावयाचा आहे, त्यावरून वापरावयाचे माध्यम 
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ठरवावे. नितछ छलन्ना मिल्ठ॒विण्यासःठी कमी तपमानात ते नासणे योग्य आहे. कायम 
दूध ढवक्वीत असल्यापुद्ठे छन्‍त्यातील आदद्रंता हवो तशी टिकवता येते. दूधा मध्ये 
चिकराचा अंश असेल तर छत्ना चांगला होत नाही. त्याचप्रमाणे शिव्ठे दूध वापर- 
ल्यास छन्न्‍यात्त कडवटपणा येती, पण यात सोडा-बाय-कार्बंसार खे पदार्थ मिसव्यवृन 
आम्ल्ता कमी केली तर चांगला छन्ना होऊ शकतो, पाणीदार दुधाचा छन्ना व्हाव$ 
याला अडचण काहीच नाही, फक्‍त छन्‍्न्याचे उताच्याचे प्रमाण कमी राहील एवडेच' 

थंड हवामानात छन्ना दोन ते चार दिवस टिक शकतो. घरातल्या रेफ्रीज- 
रेटरमध्ये तो आठ दिवस टिक शकतो, व बटरपेपरमध्ये व्यवस्थित गंडाल्न थंड 
ज)गी ठेवला तर दोन आठवडे टिकायलछा हरकत नाही. छन्ना टिकवण्याच्या दुष्टीने 
काही संशोधन करणे मोराचे ठरणार आहे. 

हध्व नासवून करावयाच्या पदार्थात पाइचात्य राष्ट्रींती आधाडी मारली आहे. 
चीजचे उत्पादन या पद्धतीनेच केले जाते. आज त्या राष्ट्रात फार मोठदा प्रमाणा- 
वर या चीजचा वापर केला जातो. भारतात मात्र या चीजला चितकासा प्रतिसाद 
मिढाला नाही. प/दचात्यांच्या अंधानुकरणाची बाब म्हणन' काही भारतीय चीज 
खातही अस्तील, तर काही पिंधी, पंजाबी कुटुंबात त्याचा उपयोग मसालेवजा 
पूरक अन्न महगूनही केला जातो. परदेशी संघ्कृतीबरोबर हे चीजचे लोग भारतात 
आले असावे महणूनच भारताच्या पश्चिम किनान्यावर काही ठिकाणी म्हणजे 
मुंबई, सुरत, भडोच वगैरे ठिकाणी “ सुरती चीज ” हा पदार्थ दिसून येतो. 

दुत्ावर योग्य तच्हेने प्रक्रिया करावयाची म्हणजे ते पाइचराईज करावयाचें 
( त्यातील घृतांशाचे घटक ४ ते ४.५ टक्के यापेक्षा जास्त नको) व त्यात इच्छित 
सूक्ष्म जंतुच्या सहाय्याने केलेले विरजण (कल्चर) मिसत्ववयाचे, थोडे अनुकूल तप- 
मान देऊन आम्लता वादू द्यायची, नंतर रेनेट मिसत्धवन त्यातीर पाण्याचा भाग 
विमुक्त करावयाचा., रेनेट हें वसराच्या आतडचातील अंतस्त्रावापासून' तयार 
केलेले एक विकर आहे. त्यायोगे दुधातील प्रथिने, घ॒तांश पाण्यावेगछठे होतात. 
रेनेट घातल्‍्यानंतर सुमारे अर्ध्या तासात त्याचे घट दही झाल्यासारखे दिसते. या 
दहचातुन त्याच्या वड्चा पाडून व घट्ट दाबून पाणी काढणे सोपे जाते. सुरती चीज- 
मध्ये पाणी काढल्यावर चोथा खारावलेलया टोपल्यामध्ये भरून ठेवतात व नंतर 
'त्या टोपल्या पुन्हा ताकामध्ये बुडबून पुन्हा त्यामध्ये सुक्ष्म जंतूंचा समावेश केला 
'जातो, नंतर या चीजचे मोठे मोठे गोछें कहून विक्री करण्यात येतात. चीजसाठी 
गाईचे दूध बरे, असा अनुभव आहे. म्हशीच्या दुधाचे चीज करावयाचे झाले तर, 
त्यातील घ॒तांशाचे प्रमाण कमी करावे लागते. 

£ सुरती शिवाय अन्य एक दोन प्रकारही भारतात आणि जवलपास उप- 
लब्ध आहेत. डाकका चीज हा प्रकार सुरती चीज सारखाच आहे. फरक फक्‍त या 
पद्धतीत तयार झालेले चीज शेणाच्या गोवन्यांवर भाजले जाते व मग विकलें जाते. 
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चीज हु पदार्थ खरोखरी शरीरप्रकृतीस उपायकारक आहे. आणि विशेष म्हणजे 
तो खेडयात निर्माण करून शहरातूव विक्री करण्यास सोपा असा पदार्थ अहे' 
त्याछा टिकाऊ असा गृण आहे. दुधातील सर्वात जास्त घटक या वदाथीन्वे सुरक्षित 
राखले जातात, एवढेच नव्हे तर, आपल्या शरीरात सहजतेने पचतील अशा स्वहू 
पात असतात. चीज हा प्रकार आपल्याकड़े रुढ होण्याची दोव कारणे संभवतात. 

१) रेनेट म्हणजे “ वासराच्या आतड्यातीरू अंतस्त्राव ” याचा वापर, 
गाय, वासरू हे आपल्याकडे पूजनीय पद्म मानले गेल्यामुद्रे त्यांची हत्या 
करून त्यांच्या शरीराचा भाग वापरणे सहता पटत नाही. 

२) पाश्चिमात्य राष्ट्रात नेततिक थंड हुवामानामुक्के चीजला जेवर खरात्र 
न होण्याचे भाग्य मिठाले आहे, तेवढे आपल्या उष्ण किवा समशीतोष्ण 
कटिबंधातल्या देशांना नाही. 


आम्लतेचा उपयोग : 


दही, लस्सी, पियूष, ताक वगरे पदार्थ सर्वेपरिचित आहेत. दुषातील सूक्ष्म 
जंतूमुठे क्षणोक्षणी त्याची आम्लता वाढत असते. पण सर्व जंतु एकाच प्रकारचे 
आम्ल तयार करीत नाहीत. काही जंतू दुधातील शकरेचे आम्लात रूपांतर करतात, 
तर काही सुक्ष्म जंतू कार्बोहायड्रेट्सवर हलके चढवतात, प्रथिनांवर प्रक्रिया करून 
त्यांचे आम्लात रूपांतर करणारे काही सूक्ष्म जंतु आहेतच, निरनिराह्या प्रका रची 
आम्ले एकाचवेढी पेदा झाल्यामुले नेसविकरित्या आंउलेल्या दुध्धाला मिश्र चतर 
येते व यायोगे तो आम्ल ठरत नाही. यापैकी काही आमडांता सुसहय स्वाद 
असतो तर काही आम्लांता असहय स्वाद असतो. दुग्बशक रेचे आम्लात रूपांतर 
करणारे जे  लकक्‍्टीस ' या वर्गातील सूक्ष्म जंत्‌ आहेत, त्यांच्या प्रक्रियेने आंबलेल्या 
दुधास म्हणजे दहचयास चांगला वास येतो. म३णून दही करताना या जंतूंचे विरणण 
वापरणे इष्ट ठरते. 

केवछ लेक्टीस जंतूंची प्रतिक्रिम हवी असेल तर एक तर त्या जंतूंचे प्राबल्य 
ठेवले पाहिजे किवा इतर जंतंचे अस्तित्व नष्ट केले पाहिजे. यापैकी दोन्‍्ही गोष्टी 
पूर्षपणे करणे अशक्य आहे. म्हणन दूध्श चांगले खरपुत्त तापवून त्यातील बहुसंख्य 
सूक्षय जंतू निष्पभ्न करण्यात येतात व तापविलेले दूध कोमठ झाले म्हणजे त्यात 
लक्टीस वर्गातील जंतंचे महणजे चांगल्या वासाचे फार शित्ठे नसलेले विरजण 
टाकण्यात येते. ३० अंश सें. ग्रेडच्या आसपास तपमान राहिल्‍यास सुमारे चार 
तासात दुधाचे दहयात रूपांतर होते. पण तपमान जसे कमी डजास्त असेल त्या- 
प्रमाण वेछ लागतो. दहयाला पाणी सुटणे, दहचात गेंसेस असल्यासारखे बुडबुड़े 
येणे, घदुपणा न बेणे- या सान्‍वा या गोष्टी सूक्ष्म जंतूच्या परस्॒र प्रतिक्रियेंमुद्े 
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होतात. हमखास दही घट्ट करण्यासाठी बच्याचशा खानाव्ठीतृत तुरदीचा वापर 
करतात. तुरटीमुक्ठे दुधातील प्रथिने विकृृत होऊन दुधाच्या चबीत फरक पडतो. 
परतु प्रथिने व घृतांश यांच्यात पाणी ओढ्न धरण्याची क्रिया या तुरटीमुत्ठे 
वाढते अःणि म्हणन है दही घट्ट झाल्यासारखे वाटते. 
दही घट्ट असावे, आम्लता कमी असावी अश्जी प्रत्येकाची अपेक्षा असते, म्हणन 
ही तयार झाल्याबरोबर लगेच त्याची विक्री व्हावयास ह॒त्री. अन्यथा त्यातील 
सूक्ष्म जंतू दहधाचे विघटन करतील म्हणन अज्ञावेढ्ली तयार दही थंड तपमानात 
ठेवण सोबीचे. थंड तपमानात त्या प्रमाणे सूक्ष्म जंतृंची वाढ रोखली जाते. त्या- 
प्रमाणे युक्ष्म जंतंना प्रतिरोधक परिस्थिती निर्माण केली तर हा प्रइन' सुटण्या- 
सारखा आहे. रुंद तोंडाच्या बाटल्यांमध्ये दही तयार केले जाते, तव्या दहयावर 
कार्वंनडायऑक्साईडचा एक फवारा मारला, तर पुढील दोनचार तासात आम्लता- 
वर्धक जंतू ऑक्सिजनच्या स्वर विहारामुछे आपला विस्तार मंदावतात. याचाच 
अर्थ असा की, दहचाचा आंबटपणा वाढत ताही. अशा तच्हेच्या दहचाचवे उत्पादन 
व विक्री गुजराथ राज्यात मोठदा प्रधाणावर चाह आहे. 


दुधाची साठवणूक : 


दही कोठल्या भांड्यात तयार करणे हा रुचीचा प्रश्न आहे. मातीची भांडी 
निर्जतुक करणे कठीण पडते. सर्वताधारण धातूंबर आ/म्लतेची प्रक्रिया होते म्हणून 
स्टेनलेस स्टीलची किवा चांगल्या कल्हईची भांडी वापरणे योग्य आहे, आईसक्रीम- 
सारखे दही कागदाच्या पेल्यातही उपलब्ध करून देता येईल, तथार आईसक्रीम 
कागद।च्या पेल्यात भरून देणे शक्य होईल पण दहचाच्या बाबतीत मात्र काग- 
दाच्या पेल्यात दही करावे लछागेल, काग्रदाच्या पेल्यात आतल्या बाजूने मेणाचा 
पातछ थर दिलेला असतो. आईसक्र मसारख्या सुवासथुक्त पदार्थाना त्या 
सेणाचा थोडासा व![स लागला तरी लक्षात येणार नाही. पण दहच्च्या बाबतीत 
किचित कडसर चवब येण्याची शक्‍्यता आहे. चीजसारखे पदार्थ प्लस्टिकच्या 
भांड्यात ठेवता येत नाहीत. दहचाचेही तसेच आहे. पण प्लेस्टिकसारख्या पदार्था- 
ऐवजी आता पॉलियीन, आल्काथीन वगणैरे पदार्थ उपलब्ध आहेत. अशा भांड्यांतुन 
दुधाला, दहचा।ला कितपत वास येईल याबहुरू संशोधन करणे आवश्यक भाहे. 


वही : एक माध्यम : 


दही केवछ खाण्याकरिता तयार केले जात नाही. बहुधा दुधातुन' लोणी' 
काढणें सोपे जावे स्हणून आधी दही करून मग ते छाकडी रवीने घुप्त्ून' त्यातृत 


च्छ 


लोणी काढले जाते. म्हणजे छोणी काढण्यासादी दहयाचा माध्यम म्हणून उपयोग 
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केला जातो. बाजारात विकायला येणारे दही बहुध्वा साय काइलेल्था दुधाचे असते. 
दही होण्यासाठी दुधात घृतांश असणप्याच्री आवश्यकता नाही. दुध्वाच्या बाबतीत 
नासणे किवा आंबणे या दोन वेगवेगढछया क्रिया आहेत. दूध नासत असता त्यातील 
प्रथनि विधघटीत होतात. तर आंबण्याच्या क्रियेत दुग्धशर्करेचे प्रथम आप्लात 
रूपांतर होते, 

आदमोरे दही प्रकतीका चांगले मानले जाते. यावे मुख्य कारण म्हणजे 
दुधातील घटक या अवस्थेत उपलब्ध असतात. आम्लता मर्यादित असल्यामुत्ठ 
सूक्ष्म जंतूंची संख्या कम्मी असते व निव्वछ दुध्मापेक्षा चव चांगली असते. 


अन्य पदार्थ : 


दहयापासून अन्य पदार्थ्री बनविले जातात, घरगृती वापरात ताकाचा 
उपयोग मोठया प्रधाणावर होतो. दहब्यापेक्षा ताक पचावयांस सोपे. पाणी 
दहचात चांगले मिसत्हल्यामुठे दहचाचे सर्व गृुणधार्म ताकात उतरतात व त्यातीरू 
पाण्यामुल्ले आम्लता झपावट्याने वाढत नाही. एक वाटी दही आणि एक वाटी ताक 
चीबीस तास एकाच तपमानात ठवले तर दहचातील आम्लता अधिक वाढल्याचे 
दिसेल, उन्हाल्द्याच्या दिवसात याच ताकापासून लस्सी केली जाते, ताक चांगले 
चुमढ्धन त्यात मलईचा भाग मिसह्वन ते थंड करून लस्सी बनविली जाते. उवबी- 
नुसार त्यात मीठ, साखर वरग्गरे पदार्थ टाकायाची प्रथा आहे. ताकापासूत पिश्रुष- 
सारखे पदार्थही बनविदे जातात. सुगंधित दाठ ताक म्हणजेच पिश्ृष, 


चक्‍का, श्रीखंड : 


महाराष्ट्रात दहचापासून चक्‍का, श्रीखंडाच्या बडा करण्याचा प्रधात आहे: 
आदमोरे अथवा कमी आंबट दही एका स्वच्छ वस्त्रावर घालन सुमारे सहा ते दहा 
तास त्या बस्त्रात ते दही बांध्न टांगून ठेवल्ले जाते, यायोगे दहचातील पाणी 
निघून जाते व दही शक्‍्थ तेवढे कोरडे होते. पाण्याच्या अंशाबरोबर बरेचसे सृक्ष्म 
जंतृही वाहुन जातात, त्यायोगे उरलेल्या दहचात आंबटपणा कमी वेगाने वाढ्तो. 
था कोरडया दहालाच चवका असे म्हणतात, दहयातील आइद्रता दीष कात्ः्ते 
टांगून ठेवन्यामुठेच कमी करता येते असे नसून, जर मडक्‍्यातील दही एखाद्या 
प्रेसने दाबले तरी भागण्यासारखे आहे, पण त्यायोगे इप्सित आम्लतावर्धन होत 
नाही. चक्‍क्‍यासाठी वापरावयाचे दृध् म्हशीचे किवा गाईचे असावे यारा विशेष 
महत्त्व नाही.पण जितका घृतांश अधिक तेवढा चवक्यात ओशट्पणा अधिक असतो- 
दहयापेक्षा चक्‍क्रा दोव तीव दिवस' अधिक टिक्‌ शकतो. त्याच्या को रड्या स्वरृपा- 
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मुत्े तो वाहतुकीला सोपा होतो, पण साठवण्यासाठी मात्र थंड हवामानाची आव- 
इयकता असते या चक्‍्क्‍्यामध्ये चवौप्रभाणे साखर फंसून घालून अथवा केशरी रंग 
मिश्रित साखरेचा पाक घालून श्रीखंड बनविले जाते. श्रीखंड बहुदेक वेढी केशर 


अथवा केशरी रंग मिश्वित असते. केशरी रंग बहुधा आंबट पदार्थासाठी वापरतात. 
परदेशातही चीज, लोगी यास्ताठी पिवल्सर केशरी अप्ता रंग वापरतात. श्रीखंड जसे 
जेबणांत वापरले जाते तसेच श्रीखंडाच्या वडया हाही महाराष्ट्रीयन मिठाईचा 
प्रकार आहे. साखरेचे प्रमाण कमी जास्त ठखून या वडचांचे स्वरूप बदलता येते. 
पेपरमिटच्या गोछ्यांसारख्या श्रीखंड वड्यांमध्ये सारखेचे प्रमाण जाघ्त व श्रीखं- 
डाचे प्रमाण कमी असते, तर घरगुती वड्यामध्ये या उलट प्रकार असल्यामुद्धें त्या- 
वडया मऊ व नरम होतात. चक्‍का करण्यापूर्वी दृध मात्र खरपूस्त तापणे आवश्यक 
आहे. 

चक्का तयार करणे हा क्ृष्णाकाठी फार मोठा व्यवसाय आहे कोल्हापुर 
जिल्हधात शिराढठा ताल॒क्यात गणेशवाडी येथे फार मोठया प्रमाणावर चक्‍का 
तयार होतो. वर्षश्नतिपदा ते अनंतचतुर्दशी म्हणजेच एपिल ते सप्टेंबरअखेंर 
चवकक्‍याचे उत्पादन मोठद्ा प्रमाणावर होते. याचे मुख्य कारण, या काछात महा- 
राष्ट्रीय सण, लग्नमोसम वगेरे प्रामुख्याने असतात. दसरा-दिवाद्ीसाठी चक्‍का 
तयार झाला तरी त्याचा खप मर्यादित असतो. याचे मुख्य कारण ऑक्‍्टोबर ते 
मार्चअखेर दूध उत्पादनाच्या दृष्टीने पुष्ट काक असल्याने दुर्धजन्य पदार्थाचा 
वापर त्या मानाने कप्ती होत असावा, औौद्योगिकरणामुल्ठे हे चित्र दिवसेंदिवस बद- 
लत आहे. हॉटेल, खानावत्ी यातून आता श्रीखंड रोज उपलब्ध आहे- त्यामुत्ठे 
चवक्‍्याला वर्षभर मागणी राहुणार आहे, त्याचप्रमाणे खब्याची पक्‍वान्ने जसजशी 
लोकप्रिय होतील, तसतशी चक्‍्क्‍याचो मागणी कमी होईल. गृलाबजाम, खब्याच्या 
जिलेब्या वगरे प्रकार घरोघरी रूढ झाल्यावर दहचया-चक्‍्क्यासारखे आंबट गोड 
पदार्थ त्यां मानाने कमी प्रमाणात खपतील असे वाठते. 


योघर : 


दहचामध्ये फल्े मिस्धन खाण्याचे प्रकार पाश्चात्य देशात फार आहेत. अशा 
दहयाला तिकडे *योघरे ” असे नाव दिलेले आहे. आइसक्रीम कपसारखे कागदाच्या 
कपात दही विरजले जाते. दही विरजल्यानंतर त्या प्रत्येक कपात स्वच्छ पिकलेल्या 
फ्ांच्या फोडी सोडल्या जातात. फछांच्या मिश्र चवींमुछे मूठ दहच्याची चव 
नाहीशी होते. दही खाण्यात शारीरिकदृष्टचया काही फायदे असतात. विरजपण्यामुत्ठे 
सूक्ष्म जंतूंची वाढ सुरू होते व दुधातील सूक्ष्म जंतृ दुधातील प्रथिनांवर प्रक्रिया 
करतात व ती प्रथिते पचायला सुरुभ होतात. त्याचप्रमाणे हिमोग्लोबीन हे जीवन - 
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सत्व दहचापासून मित्ते, मोठमोठथा दुग्धशाह्वांतूत ताकाची पावडर करण्याची 
सोय केलेली असते. छोणी धृण्याकरिता वापरलेले पाणी व क्रीमचे छोगी करताता 
मिलछणारे ताक यांची भुकटी करूत ती मुलांना खायला घालणे योग्य होईल, ताका- 
मध्ये एकूण घनपदार्थ फार कप्ती अहेत म्हगूव त्यांच। उतारा फार कपी पडतो: 
काही प्रसंगी भुकटी तयार करण्याचा खर्च लक्षात घेतला तर त्या प्रमाणात 
ताकाची निर्मिती होत नाही. म्हणूत व्यवहारात ताकाची भुकटी किवा पावडर 
प्रचलित झाली नाही, मानवी पचनसंस्थेत जेंसिड निर्माग करणारे जंतू आवश्यक 
आहेत. ताकात या जंतृंचे प्रमाण अधिक असते. म्हणून ताक विणे याचाच अर्थ 
ताकांमारफत या जंतृंची आवक करणे हा आहे. पण हेही काये प्रभाणात व्हावयास 
हवे. अतिशय आंबट ताक म्हणजे आम्लता उत्पादकजंतूंची वाजवीपेक्षा जास्त 
प्रमाणात आवक करण्यासारखेच आहे. 


६१०२4 
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नवनीत, मरुखन, मस्का, लोणी वगैरे निरनिराह्या नावांनी प्रचलीत अस- 
लेला हा पदार्थ अस्सल भारतीय असावा असे वाठते. महाभारत काछापासून लोणी 
आणि त्याचे उत्पादन यात अनेक संप्रदाय गुंतलेले होते. श्रीकृष्णाच्या सर्च लीला, 
लोणी आणि मथुरेतल्या गौढ्णी यांच्याशी निगडीत होत्या. परंतु या पूर्वी च्या काछा- 
तही हू पदार्थ परिचित असावा असे दिसून येते. केवकछ दुधाचा आहार पचवरिणे 
सर्वेसामान्य माणसाछा अशक्य कहे. तो आहार जर पचवायचा असेल तर, त्यातील 
घटकांचे विभकतीकरण होऊन शरीरातील अंतर प्रक्रियांशी सुंगत स्वरूपात रूपां- 
तर करणे आवश्यक आहे. पोटात रेवीन, पेप्सीन' वगैरे विकरांमुल्ेे, दुधातील निर- 
क्षीर वेगठे होऊपब आम्लता वाढविली जाते, हेच तत्त्व अतुसरूम दुधाचे आम्ल 
पदार्थात म्हणज ताकात, दहचात रूपरांतर करन ते पचनसुलभ करण्याची व 
त्यातील घृतांश घटक विलुग करण्याची परंपरा यातूनच निर्माण झाली असावी. 
फार पूर्वी जेव्हा उत्तर श्रुवाकड़न आर्यासारखे मानववंश वसाहतीसाठी जगभर 
फिरत होते, तेव्हापासून ते गुरेढोरे बरोबर घेऊन फिरत असत व यापेकी काही 
मंडडी, दुधावे छोणी, तुप, चीज वगैरे पदार्थ तयार करून उपजीविका करीत अप्नत 
असा काही इतिहासकारांचा दावा आहे. 

लोग्याला जरी इतकी प्राचीन परंपरा असली : परी ते तयार करण्पाच्या 
पद्धती थोड्याफार फरकाने भिन्न अपहेत, पाव्चात्त्य देशांनी याबाबत सुसंगतता 
आणप्याच। प्रयत्न केला व आता त्यांनी काही मानके निश्चित केली आहेत. सर्ब- 
साधारणपणे दूध मंद अग्तीवर खरपस तापवृन, घतांशघटक सायीच्या रूपाने, 
एकत्र केले जातात व या सायीछा थोड़े विरजण किवा ज्ञास्त्रीय परिभाषत अपेक्षित 
जीवाणूची लामण केली जातें. यायोगे नियोजित व। स, चव लोप्याला आणता थेते. 
या विरजणावर ताक।चा व लोण्याचा आंबटपणा व चव अवलंबून असते. घरगती 
वापरात ही पद्धत सर्रस अवलंबली जात असली तरी विरजणात कोठल्या प्रकारचे 
जीवाणू असावेत याचे ज्ञान सामान्य गृहिणीना नसते. तार सुटलेले अथवा नासलेले 
विरजण वापरू नये एवडीच काछजी घेतली जाते. अशा तच्हेने विरजकेली साथ 
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घुसक्॒ल्याबरोबर त्यातृन लोणी तयार होते. म्हणनः सं्वेत्ाधारण गृहिणी संपूर्ण 
दुधाला विरजण लावून त्यातुन लोणी काढ्ण्यापेक्षा साथीचे विरजण परसंत करते. 
विरजण लावतेवेती दुधावे अथवा सायीचे तपमान किती असावे याची नेमकी 
जाणीव नसली तरी ती नक्व्त दुधात बोट घालून ते जास्त गरम नाही 
याची खात्री करते. बोटांना जाणवणारी उप्णता हशरीराच्या तपमानापेक्षा 
थोडी अधिक म्हणजे ९८.१/२ फें. अधिक व कोमटपणापेक्षा कमी असावी अशी 
तिची अपेक्षा असते. जीवाणुंची वाढ १०२ फें. च्या आसपास विपुल प्रमाणात होते 
हा शास्त्रीय सिद्धांत ती नकव्शधतपणे अंगलात आणीत अम॒ते. थंडीव्या दिवसात 
शांत तपमानामुक्के जीवाणंची वाढ मंदावते म्हणन अपेक्षित आम्लता निर्माण 
होण्यात जास्त कालावधी लागतो; तर उन्हंक्बचात उलट परिस्थिती असते. म्हणन 
ती हिवाद्वयात एक दिवसाआड, तर उन्हाब्यत रोज दही घुप्तलण्याचा कार्यक्रम 
वायोजिते, शास्त्रीय ज्ञान अजाणतेपणे ती अंपलछात आण शकतें. याचे कारण पारं- 
पारिक चालीरिती हेच असावे. कोणातरी जाणत्या पुवेजाने विचारपूर्वक या प्रथा 
निर्माण केल्यः असाव्यात है निश्चित 


घटकांचे स्थित्यंतर : 


घृतांशावे घटक दुधामध्ये समुच्चयाने विखुरलेले असतात. त्यांचे भोवती 
दुधातल्या प्रथीन घटकांची किवा अन्‍य घटकां ची बलये निर्माण झालेली असतात 
तर आम्लतानिर्शितीमुछे ही वलये फुट्न घृतरांश कण वेगल्े होऊ छागतात. दही 
घसलल्यामत्ठे या घतांश विभक्‍तीकरणाजा प्रोत्साहन बिछ्ते काही प्रमाणात उष्प- 
ताही निर्माण होतें थंडीच्या दिवसात थोंडे कोमटठ पाणी, लोणी घृसव्लप्यापूर्वा 
मिसव्ठण्याची प्रथा याच हेतूने सुरूझाली असावी. घृत्तांश घटकांवे इतर घटकां 
यासून विभकतीकरण झाल्यावर सर्व घृतांश घटक एकत्र येणे आवश्यक आहे; 
आपणि है काम तपमान कमी ठेवल्याने सुलभ होते, म्हणून छोणी तयार होत आले 
की माठतील पाणी अथवा बर्फाचा खडा वापरण्याची रुढी आहे लोणी कणीदार 
असावे असे सर्वाना वाटते, कणीदार लछोणी याचात्र अर्थ लोण्पाज्या कणांमध्यें 
पाण्याचे थेंब माफक प्रभाणात तरंगत असणे. दुधामध्ये द्रव भागात घृतांश असतो, 
तर छोण्यामध्ये घृतांशात पाणी धारण केलेले असते हा छोणी आणि दूध यातील 
मूक भेद आहे. 


साधनांनी साधलेला हेतू : 


लोणी तयार करप्यासाठी रवीचा आकार कसा असावा, तिचे आकारमान 
कसे असावे, रवी हाताने फिरवाबी की यंत्राच्या सहाय्याने वगरे गोष्टी घ॒सका- 
वयाच्या दहद्याच्या एकण परिमाणावर ठरविल्या जातात, सहसा रवी यंत्रस हा- 
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य्याने न फिरविता हातानेच अथवा दोरीच्या सहाय्याने अरध॑यांत्रिकी पद्धतीने फिर- 
विली जाते. यातील मूछ हेतू, सेंट्रिफ्पगल पद्धतीने किया पूर्ण चंद्राकार पद्धतीने 
ते न घुसतता विरुद्ध दिशेच्या अधवर्तृद्वाकार गतीने घृतांश घटकाबाहेरील कवचाचे 
घर्षण निर्माण करून त्यादून घृतांश कणांची सुटका करावी हा असावा. ही शास्त्रीय 
ज्ञानाची बेठक जरी प्रत्येक गृहिणीला माहीत नसल्ी तरी पारंपारिक पद्धतीत ती 
अंतर्भूत आहे. या देशी पद्धतीनें केलेले लोणी त्या मानाने सैलसर व अधिक द्रवयुक्त 
असते. सर्वताधारणप्ण लोण्यामध्ये १५ ते १६ टक्क्यांपेक्षा अधिक आद्रंता असू 
नये. त्याचा टिकाऊपणा या आद्रेनेशी निगडीत आहे. देशी लोप्यामध्ये सुमारे २० 
टक्‍के आद्रेता असते. हे लोणी दोन दिवसाचे आत आंबट होऊन त्याला बुरशी 
येग्याचा संभव असतो. म्हभून लोणी जर टिकवायचे असेल तर ते वारंवार धुण्याची 
म्हणजेच आम्लता कमी करण्याची आवश्यकता आहे. देशी लोणी त्याच्या प्रवाही- 
पणामुछे सहजगत्या इकड्नः तिकडे नेता येत नाही. कोठे न्‍्यावयाचेच झ्ञाल्यास 
पानामध्ये बांधून' न्यावे छागते. हवेतील उष्णतेचा प्रभाव पानाच्या माध्यम मुत्ठे 
लोप्यासारख्या अन्य धातुच्या माध्यमापेक्षा कमी पडतो. म्हणून देशी छोणी 
केलीच्या किया पढसाच्या पातातून बांधण्याची प्रथा आहे. छोणी जरी घरोघरी 
होत असले तरी त्याचे सेवन लोणी या अवस्थेत कमी प्रमाणात होते. भाकरी, 
थालीपीठ कित्रा दिवाद्वीतल्था चकल्या, कडत्रोह्ली यांवेबरोबर लछोणी वापरले 
जाते, काही प्रसंगी छोण्याचा उपयोग ओषधी पाया म्हणूत केला जातो. परंतु बहु- 
तांशपणे लोणी उत्पादन तृप तयार करण्थातील एक पायरी या उद्देशानेच होते. 
श्रावण महिन्यात लोण्याचा उपयोग, देवाची पूजा बांध्रण्यासाठी सुद्धा केला जातो, 
म्हशीच्या दुधाचे लोणी पांढरे तर गाईच्या दुश्ावे लोणो पिवछपर अपणे साह- 
जिकच आहे. हा पिवतछसरपणासुद्धा अनेक कारणांवर अवलंबून असून' देनंदिन 

उतादनात वर्णवेचित्र्य निर्माण होणे शक्‍्य आहे. परंतु तेच लोगी बाजारात विका- 
वयाचे असल्थाप् त्यात सदासवंकाछ एकच रब असगे आवश्यक आहे. यातूनच 
पारचात्य देशात लोग्याछा पिवढ्ा रंथ वापरपण्पाची प्रथा सुरू झाली, तसेच टिकाऊ- 
गा व बुरशी जीवाणू वर्यरेंची वाढ होऊ नये म्हनूत मिठाप्तारखा प्रिश्नरहेंटीव्ह 
पदार्थ वापरणे प्रचलित झाले, 


ताशवबंत अवस्था : 


देशी लोगी दीघंकाछ टिकविणे क्ठीण असत्ते. दुर्गेग भागातन जेथन दैनंदिन 
दुधाची विक्री करणे जिको रीच असते अशाः ठिक्राणी छोणी तूप वर्गरे पदार्थ अग्र- 
हकक्‍्काने तयार केले जातात. महाराष्ट्रात खानदेश व क्ृष्णाकाठच्या प्रदेशात पूर्वी 
लोण्याचे उत्पादन मोठ्या प्रमाणावर होत असे. परंतु आता शासकीय दूध योजनां> 
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मु्े द्रव दुवाला बाजारपेठ निर्माण झाल्यामुक्ठे लोणी उत्पादन घटत गेंले, अद्याप 
कृष्णाकाठ व गिरणेच्याकाठी दुधाचे उत्शादन मोठद्ा प्रमाणावर होते. पण 
औद्योगिकरणामुक्ले वाढलेल्या शहरवस्त्यामधन दुधाल। मागणी असल्यामुल्ठे साह- 
जिकच छोणी तयार करण्याकड़े कर राहिला नाही. याशिवाय दुधापासून 
लोणी किती निधेल किवा चांगल्या म्हशीच्या मलईदार दुधापासून अधिकाधिक 
देशी लोणी तयार करण्यासाठी लागणान्या स्ाधनात अभितवता कित्रा चुधारणा 
झालेल्या ताह्ठीत म्हणूत या व्यवसायात अनेक अडचर्णीता तोंड द्यावे लागते. 

देशी लोणी हा एक चेतीच्या आहाराचा पदार्थ मानावयास हरकत नाही. सर्व 

सामान्य माणसाला लोणी करण्याइपतत चांगले दूध मितठत नाही व परवडतही नाही. 
परवडण्याजोगे जे दूध बाजारात मिलते त्यातील घृतांश प्रमाणित केलेला असतो. 
त्यामुछे त्यापासून लोणी उत्पादनाची अपेक्षा करणे चूकच 5-ते. क्व्रचितप्रसंगी 
लोणी निधालेच तर ती तूप करण्यापूर्वीची एक प्रक्रिया एवढेच त्याचे महत्व असते, 
तुपापेक्षा शरी रपचना च्या दृष्दीने लोगी चांगले असा वेद्यक मंडक्ीींचा दावा आहे. 
त्यामुछ काही आयुर्वेदिक औषधे लोण्यात मिसक्कृन दिली जातात, लोण्यातील 
घट्टएणा वाढ्विष्यासाठी जनावरांच्या आहारात प्रथिनयुक्त आहार वाढविला 
जातो. सरकी किवा सरकीची पेंड खायलछा घातल्यास लोण्यामध्ये असणाच्या काही 
स्निर्ध आम्लांच्या संतुलनात फरक होतो व त्यामुत्ठे घट्टपणा वगैरे काही दुगोचर 
परिणाम दिसून येतात. 

बाजारामध्ये उपलब्ध होणाग्या लोण्याचे पुढील मुख्य प्रकार आहेत : 

१) पाइचराईज्ड क्रीम लोणी: है लोणी सर्वप्ताधारणपण्ण पाइचराईज 
केलेल्या ताज्या मलईपासून' केलेले अपते. हथा लोण्याला इतर छोण्या- 
पेक्षा मंद वास येत असतो. 

२) राइपनन्‍ड क्रोम छोणी : मलईमध्ये विशिष्ट जीवाणूंच्या सहाय्याने सुखा- 
वह स्वाद निर्माण करून' ( विरजणाच्या सहाय्याने ) यंत्रामध्ये घुसकन 
हे लोणी तयार केले जातें. यात निमाण झालेला मंद सुगंध लोण्याचा 
खरा स्वाद म्हणूव ओकछखला जातो, 

३) अन्‌ राईपूड क्रीम छोणी : शुद्ध मलईत कोठलरूाही स्वाद निर्माण न 
करता त्यापासून केलेले लोणी. 


४) खारावलेले लोणी: लोणी तयार होत असताना त्यात थोडे मीठ 
वापरण्यात येते. 


५) बिनखारावलेले छोणी : मीठाचा वापर न करता केलेले लोणी. 


६) गोड मरूईचे लोणी : यात मलई घृसत्ठताना तिची आम्लता ०.२० 
टक्‍क्‍्यांपेक्षा कमी असते. 
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७) आम्ल मलईचे लोणी : ज्या मलईची आम्लता ०.२० टक्क्यपेक्षा जास्त 
आहे अशापासून केलेले लछोणी. 

८) ताजे लोणी : छोणी तथार केल्वानंवर ते शीतरगुहात ने ठेवता तसेच् 
ठेवले जाते. 

९) शीतगहातील छोणी : जे लोगी १८ अंश फेँ, या तपमानात काईं 
त/स ठेवले आहे असे लोणी. बहुधा ग्राहुकाला विकप्यापूर्वी हैं लोण 
१ते ६ महिने कालूपयंत शीतगृहात ठेवछेक्के असते. 

१०) डेअरी बटर : ( अमेन्कित विशेष प्रचछीत ) शैवावरच के लेः 
लोणी, यामध्ये आम्लता अनियंत्रित असते व बहुधा हैं अबिट असू 
पाइचरीकरणाची क्रिया झालेली असते. 

११) क्रीमरी बटर : मान्य दुग्यशाछेत तथार के 


हे लोगी, 


पार्चात्य सुधारणा : 
पाइचात्य देशात मात्र लोणी उत्तादवात खूप संशोश्रत झाले आहे व छोए 


उत्पादन' व्यवसाय कारखाना पातक्ीवर हाताछ॒ला जातो, कारखानदारी पदाथ 
प्रमाणे या लोण्यालाही चव, रंगं, आकार यात्राबत सातत्य ठेवणे अगत्याचे असः 
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दुध्राचो साय कांढण्यापासून ते लोगी बाजारात विक्रेपबत त्यात आधुनिकता निर्माण 
केलेली आहे. दूध तापव॒न त्यावर येणान्या सायीत दुधातले सब घृत घटक समा- 
विष्ट होत नाहीत. काही घटक उबेरीत द्रवात तसेच राहतात, त्यामुे अधिकाधिक 
घृतांश घठक तविलग करण्याची प्रक्रिया शोधण्यात आछी. दुधाला केंद्र चक्राकार 
( सेंट्रिपयुगल ) गती देकन घटक व इतर द्रव असे विभक्तीकरण करणे शक्य 
असते, या पद्धतीने विभकत केलेल्या दुध्ात ०.०५ ते ०, घृतांश शिल्लक 
राहतात. जर है कार्य करणारे सेपरेटर यंत्र उर्बेरित दुध्ात यापेक्षा जास्त घत 
घटक ठेवत असेल तर तो यंत्रदोष समजण्यास हरकत नाही, निघणारी साय 
किती घट असावी ते यंत्रचालकाने ठरवावयाचे असते, परंतु सायीचा अवाहीपणा 
राखण्यासाठी ४५ ते ५५ टक्‍्कक्‍यांपेक्षा अधिक घृतांश मलईत असू नयेत. काही 
ठिकाणी दुधाएवजी मरूई विकत घेण्यादरी प्रथा आहे. परंतु अशा खरेदी केलेल्या 
सायीत बरेच दोष असण्याचा संभव असतो. परंतु अशा खरेदी केलेल्या सायीत ती 
किती जूनी आहे हेही पहावे लागते तसेच गाईच्या चाच्याचा, गाईच्या भोवतालच्या 
अस्वच्छ परिसराचा, भांड्यांचा वर्गरेंचा वास मलईला लागतो, आणि हाच वास 
पुढे लोण्यामध्ये उतर नये म्हनून तो वास काढून टाकणे आवश्यक असते. यासाठी 
पारचात्य देशात व्हँक्रीएंटर नावाचे यंत्र बापरले जाते. निर्वात अवरथेत साय 
तापवन त्यातील बाष्फताही (व्होलेटाईल) दर्प कमी केले जातात. बहुधा हे दप 
या पद्धतीने नाहीसे होतात, दुधधातून मलई (क्रीम) काढताना ते १०० ते १०२ 
फें, पर्यतच तापबले जाते. म्हणजेच दुष्लावर पाश्चरीकरणाची क्रिया होत 
नाही. त्यामुक्े क्रीममध्ये जीवानुंचे प्रमाण वाढीव असते. त्यामुछे त्या क्रीमपासून 
केलेले लोणी दी क्षमतेचे नश्ते. म्हणुन क्रीमवर पाश्चरीकरणाची क्रिया केली 
जाते. पाइ्चरीकृत केलेल्या क्रीमपासून तयार केलेल्या लोण्याला पाइचरीकृत लोणी 
असे म्हणतात. 


विरजण आणि उपयोग : 

क्रीमपःसून लोणी तयार करताना क्रीममध्ये आम्लता आणण्याची आवश्यकता 
नाही. ताज्या ऋमपासूनही छोणी चाँगले तयार करता येते. आणि म्हणूतच हल्छी 
दुधापासून सतत लोणी तयार होणारी यंत्रे उपलब्ध होऊ लागली आहेत. कर्नाल 
(हरियाना ) येथील राष्ट्रीय दुग्धशाक्रा संशोधन संस्थेत असे उपकरण मार्गदर्शना- 
साठी ठेवले आहे. परंतु क्रीमला जर विशिष्ट जीवाणूंचे विरजण लावले तर तयार 
होणान्या लोप्पाला चांगला स्वाद येतों असा अनुभव आहे. त्या दृष्टीने आता 
कोठले जीवाण्‌ स्वाद निर्माण करण्यासाठी वापरावे हा निर्णय अनुभवाने ध्याव- 
याचा असतो. पण अशा जीवाणूंचें कल्चर ( विरजण ) बंगलोर, कनाल येथीरू 
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सर्वसाधारणपन लोणी तयार करताना पुढील क्रिया कराव्या लागतात, 


दुध स्वीकृती ---------------- महरई स्वीकृती 


| 
| | 


प्रथम तापवणी वजन' नमुना 
(३५ ते ४०' से). तपासणी वगैरे 
| 
। । 
विभक्‍तीकरण मलई मलईचे उदासीवीकरण 
| 


[ 
मलईचे प्रमाणीकरण (३५ तें ४० टक्‍्के फेंट ) 


|| 
| 
| 
पाश्चरीकरण <२' ते <<' सें, 
।] 
| 
| 


किवा 
व्हेक्रिएशन (निर्वात अवस्थेत तापवणे ) 


2४०० विशिपपाां कमान इयदा॥०- ४ममाापाक' शायापमभापाभ०४४आ७ आपका. वादाए' भ्रपवाम्मत चायाफरकी 


शीतकरण 

२० ते२ 0" सें 
। दीतकरण ५ ते १० सें. 
विरजणाने आम्ल्ता | 


वर्धन ----------- | 


एजींग . 

। 
घुसलणे 

| 
| 

धुणे 
| 

मीठ घालन आद्रेता पातत्ती राखण्यासाठी वर्कींग करणे 


पेंकबंद करणे व साठवण्णे 


'इम्कमन शमनक७ भा. 
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राष्ट्रीय दुग्धशाठा संशोधन संस्थेमध्ये उपलब्ध होऊ शकते. या स्वादाचा तुपाच्या 
स्वादावरही परिणाम होत असतो. सध्या भारतात दुधावरीर अनेक प्रक्रिया-केंद्रे 
निर्माण झाली आहेत. यापैकों काही ठिकाणी तूप तयार केले जाते व डब्यातृन' बंद 
करून विकले जाते. या डबाबंद तुदाला घरगुती तुपासारखा स्वाद नाही. म्हणजेच 
त्याछा कम्मो कह दिलेला असतो, असा समज ग्राहकांमध्ये निर्माण होतो. परंतु हा 
तूप तयार करण्यातला काही दोष नसून दूध, क्रीम, लोणी, तूप या प्रक्रियांच्या 


साखछीत स्वाद निर्माण करण्याची कोठेच वर्णी लागलेली नसते, त्याचा हा 
परिणाम आहे. 


पावचात्य पद्धती : 


पावचात्य देशात क्रीम, छोणी तयार करण्यापूर्वी थंड केले जाते. हथा शीत- 
करणामुछे स्निग्ध पदा्थीच्या स्फटिकीकरणाला मदत होते व त्यामुछे क्रीमचे 
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लोग्यात रूपांतर छवकर होऊ शकते. थंड झालेले छोणी “ चने ” (होणीयंत्र) 
मध्ये टाकले जाते. त्याच वेछी लोग्याला एकसंध रंग येण्याच्या दृष्टीने त्यात रंय 
मिसत्ला जातो. ऑनटो नावाच्या झाडाच्या बियांपासुत हा रंग केला जात असे, 
भारतात अद्याप हाच रंग वापरावयात्त सुर्वात झाली आहे, कॉर्न ऑईलछ, सरकीचे 
तेल, तिकाचे तेल यांचाही काही प्रमाणात वापर करणे शवय आहे. हा रंग स्विग्ध 
पदार्थाने विरघक्कणा रा असावा एबढाच कस लावावा छागतो, 

चर्नमध्ये क्रीम भरतेवेछी त्यात फंस येणे संभवनीय असते, चने भरतेवेली' 
किती पातल्वीपर्यत तो भरावा याबाबत यंत्र-उत्प।दकांकड्न' सूचना दिलेल्या अस« 
तातच., आधुनिक च्ेमध्ये निरनिराछया वेगाने फिरवण्याच्या सोयी उपलब्ध केलेल्या 
अत्ततात. यंत्राक्ा लावलेली अश्वशक्ती, चक्राकार गती, क्रीमचे वजन वमैरे सर्व 
गोष्टी छक्षात घेऊन यंत्र-उत्पादकांतर्फ पूर्ण मार्गदर्शन केलेले असतें. त्यामुत्ठे 
क्रीमचे लोणी काढणें ही बाब आता विशेष कौशल्याची राहिलेली नाही. तयार 
लोण्यामध्ये किती पाणी अस्ावे याबाबत अन्न भेसक्र प्रतिबंधक कायद्याने काही 
स्पष्ट अपेक्षा व्यक्त केलेल्या आहेत, त्यानुप्ार १५ ते १६ टक्‍्क्‍यांपेक्षा आद्रता 
अधिक असणे योग्य नाही. चनमधून लोणी बाहेर काढण्यापूर्वी आद्रेता तपासून 
पाहणे योग्य आहे. आद्ता जास्त असल्यास चने अधिक वेछ फिरवन' उद्दिष्ट साध्य 
करता येईल, पण आद्रत कमी झाली असल्यास पाणी मिसकणें आवश्यक ठरेलू, 

एकूण लोणी 5 छोण्यातील - प्रत्यक्ष लोण्यातील - घालावयाचे 
अपेक्षित पाणी. पाणी पाणी 


रै ०09 


है सूत्र लक्षात ठेवले तर आद्रतेबहल फारशी चिता करावी छागत नाही. 


अधिलाभ : 


लोणी तयार करण्थाच्या क्रियेमध्ये पाणी, मीठ, आम्ल पदार्थ वमगैरे पदा- 
थांत्रा वापर होतो, साहजिकच घेतलेल्या मलईमध्ये याची वाढ होऊन उत्पादीत 
लोग्याचे प्रमाण मूछ मलईपेक्षा अधिक राहते. सर्वसाधारणपणे हा अधिलाभ 
२० टक्‍्के असतो. 

अधिलाभाचा अंदाज घेण्यासाढी पुढीछ सूत्राचा उपयोग करतात. 
अधिलाभाची तयार छोणी - चनंमध्ये घेतलेले एकण फेंट 
टकैवारा ८ >--++-->>>>--.......न--- 
चनं॑मध्ये घेतलेले एकण फेंट 
पुडील उदाहरणावरून, लोणी तयार करताना मिकणात्या अधिलाभावी 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ९५ 


स्पष्ट कल्पना येईल. 

एका दुग्धशालेत ७ अंश स्निग्धांशाचे १०,००० लिटसे दूध प्राप्त झाले. 
त्याचे विभवतीकरण करूत ४० टक्‍्के स्तिरधांशाची सलई वेगढछी करण्यात आंली, 
विभकत दुधात ०.१ टक्‍्के स्विग्धांश राहिले तर ताकात ०.५ टक्‍्के स्निग्धांश राहुल 
गेला, लोप्यातील स्निग्धांशाचे प्रमाण ८०,५ टकके भरले, तयार लोण्याची पाकिदे 
भरताना दर किलोमागे १० ग्रेंम वाढ्वाबंयास हरकत वनाही असे सांगण्यात आहलिे 
आहे. 


& 


खरेदी केलेलि घृतांश 5 १०००० ४ -“-+ :: ७०० कि. ग्रे 
१०० 
४०--७ 
विभकत दूध ८ १०,००० ३४ नन्‍न्‍जज+णे ८ ८२७०.७ कि.्ग्रें 
४०५० ०. १ 
प्राप्त मलई -- १०,००० - ८२७०.७ ८ १७२९.३ कि. मर 
०. १ 
विभकत दुधात राहिलेली मलई [८ ८२७०.७ 5 ----- 5८ <.३ कि. ग्रें. 
१०० 


मलईमधील घृतांश ८ ७००-८.३ £ ६९१.७ कि. ग्रें. 

मिछालेले ताक ८ १७२९.३ - (६९१.७ £ १.२०) ८ ८९९.३ कि. म्रें, 
ताकाचे प्रमाण ८ मलई - १.२० £ मरूईदीरू घृतांश हे सूत्र गृहीत धरण्यात 
आले आहे, त्याचप्रमाणे लोणी हातःवणीत ०.५ ढक्‍क्े घ॒तांश तूट म्हणन मान्य 
केले जातात. 


८९९. ०.५ 
ताकामध्ये राहिलेले घृतांश ८ न तजनन+ है ++++ ८ ४.५ क्रि. ग्रें. 
५ १५०० 
७०9०9 ०.५ 
घ॒तांशाची अन्य घट ८ -++«5 £ -++++ 5 ३.५ कि. ग्रें. 
१ १०० 


तयार लोग्यामधील घृतांश ८ ६९१.७- (४.५ अधिक ३.५) ८ ६८३,७ कि, ऐं. 
तयार लोप्यातील गृहीत घृतांश ८०.५ ठक्‍्के आहेत म्हणून 
क्‍ ६८३.७ १०० 


तयार लोणी < वा ५ -- 
१ ८०.५ 


-< <८४९,३ कि, ग्रें, 
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<४९.३ १००५० 
पेकेजमध्ये बांधबलेले लोणी' ८ न -न-ज+++ हे ++++-+ 5: <८४०,९ कि. ग्रें 
१ १०१० 
<८४९.९ - ७०० 
अधिभाराची दककेवारी ८-5  ज-+>+++++ 5 १०० ८: २०.१ 
छ०० 


अशा तप्हेने अधिलाभाचे प्रमाण २० टकक्‍्क्रे मानल्यास मरूईपासून लोणी 
किती नि््देल याचा गणिती सृत्राने अंदाज' करता येतो. 

निघणारे लोणी ८ मरूईतीलू घ॒तांश ह १.२० 

सध्या लोणी तयार करण्याच्या पद्धतीमध्ये सुधारणा होत भाहेत. लब्हल, 
अल्फा लव्हल व पेरीबरालू या कंपन्यांनी सतत लोणी उत्पादक यंत्रे तयार केली 
आहेत. मलई-विभक्तीकरण यंत्रातून बाहेर पडलेली मई, या नव्या यंत्रात 
शिरताक्षणीच, त्यावर पाश्चरीकरणाची किवा व्हेक्रिएशनची क्रिया केली जाते. व 
नेंचरल क्रीमचा दाटपणा वाढ्वून त्यावर सौम्य आघात घडवबून द्रवघृत ही मलईची 
अवस्था बदलन घृतद्रव अशी अवस्था निर्माण केली जाते, यातच पुढे मीठ व रंग 
मिसत्रण्याची सोय केली आहे. यंत्राच्या दुसन्‍्या टोकातून तयार छोण्याचे गोढ्ठे 
बाहेर पड़ शकतात. अशा यंत्रांचा अद्याप भारतात वापर सरोस सुरू झाला नसला 
तही या यंत्राचा सुटसुटीवपणा पहाता ते लवकर लोकप्रिय होण्यास हरकत नाही- 

लोण्याचा उपयोग खाण्पासाठी करावयाचा की दुधाच्या पुनर्घेटनासाढी 
करावयाचा यावर लोण्याचे पेकिग अवलंबून आहे. उन्हाक॒य्राच्या दिवसात लोणी, 
दूध, भकटी व पाणी एकजीव करूत पुनर्बदीत दूध निर्माण करून वाटप करता 
येते, बच्चयाच शासकीय दूध योजतांमध्ये ही प्रथा अवलंबिली जाते. यासाठी छोणी 
अतिशीतगहात साठवण आवश्यक असते. 


पकिंग विक्री : 


आपल्याकडे सहसा पांडरे लोणी वापरले जाते. घरगुती आहारात जे लोणी 
वाप रछे जाते, ते सर्व पांढरे स्वच्छ किवा रंगमिश्वित किवा क्षारमिसकछीत नसते. 
परंतु पाइचात्त्य देशात मात्र लोणी खारावलेले असते. मिठाचा उपयोग मुख्यत्वे 
लोणी टिकाऊ होण्पाच्या दृष्टीने केलेला असतो. मिठाच्े एकूण प्रमाण १.५ टक्‍्क्‍्या- 
पेक्षा अधिक नसते, तयार झालेले लोणी विक्री करण्यासाठी बाजारात नेण्यापूर्बी 
निरमिराठ्या आकारात पेंक करावे छागते. सर्वत्नाधारणपणे ग्राहकाच्या आथिक 
कुवतीवर, पेंकिगवा आकार ठरविलेला बरा. सर्वेसामान्य माणूस एका वेछी १ किलो 
कोणी पसंत करतो, की भअर्धा किलो लोणी दोन' वेव्ठा नेणे पसंत करतो, यावरून 
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लोप्याच्या भर्धा किलोच्या बडा पाडून त्या बाजारात विक्रीस ठेवणें योग्य, बाहे- 
च्या आद्ेतेशी लोण्याचा संपके आला तर ते लवकर खराब होईल म्हणूत छोणी, 
बटर किवा पार्चमेंट पेपरमध्ये गूंडाछले जाते. कागदी पुठुठयांचे निरनिराछ्या 
आकाराचे खोके तयार करून त्यात छोण्याचे अर्ध्या किवा एक किलो बजनाचे 
चौकोमी गोले ठेवले जातात. लोण्याची निर्मिती आणि त्याची बिक्री किवा त्याचा 
उपयोग यामध्ये बराच काछ जाण्याचा संभव असतो. अतुकूल वातावरणात त्यावर 
बरशी येण्याचा संभव अप्ततो. म्हणन विक्रीपूर्वे अवस्थेत लोणी नेहमी शीत किया 
अतिशीत तपमानात ठेवले जाते, अतिशीत तपमानाची शीतागरे उभारणे शकक्‍य 
झाल्यामुठे लोगी सहा सहा महिनें टिकवण शकक्‍य झाले आहे. पुष्ठ काछतील अति- 
रिक्त दुधाचा लोण्याच्या मार्गाते उन्हाक्॒द्यात उपयोग करणे शकक्‍य झाले आहे. 
मिठामुल्ठे छोण्याचा स्वाद सुधारतो असा काही मंडढींचा दावा आहे. कदा- 
चित मिठाचे लोण्याशी चांगले मिश्रण झाल्यास ही बाव शक्‍य असावी, परंतु 
मुख्यत्वे मिठाचा वापर स्वादापेक्षा टिकाऊपणासाठीच होतो. ताज्या क्रीमपासून 
केलेल्या लोण्याचा या दृष्टीने उपयोग होणे शक्‍य आहे. परंतु शिक्ठथा विरजण 
लावलेल्या क्रीमपासून लोणी केले आणि त्यात मिठाचा वापर केला तर कदाचित 
उलटा परिणाम होण्याची शक्‍यता आहे व लोण्यास वाजवीपेक्षा जास्त बुल्बुद्दीतपणा 
(फश्नी) य्रेण्याचा संभव आहे. जर लोण्याचा वापर आईस्क्रीम, तृुपष, जजिलीन 
लोणी किवा पुन:श्च दूधनिर्मितीसाठी करावयाचरा असेल तर मिठाचा वापर न 
करणे योग्य. मिठाचा उपयोग जीवाणूंची' वाढ़ व ब्रशीसारखे परजीवी यांची वाढ 
रोखण्यासाठी होतो. 


सरका : 


खारावलेले लोणी आपल्याकडे पाइ्चात्त्य देशातुनच' आले. पाव, पेस्ट बिस्‍्कीटे, 
केक वमरे पदार्थाबरोबरच यादी आयात झाली असावी, सर्वेताधारणपणे “ मस्का 
हेच नाव या पदार्थाला प्रचलित आहे. पॉलप्तन्स या उद्योगसमूहाने याचे उत्पादन 
मोठचा प्रमाणावर केल्यामुत्ठे खारावलेल्या लोण्याला ' पॉल्सन  हेही नाव पुदे रुढ 
झाले, भाकरी, थालीपीठ, घावन किवा उत्तप्पा वगरे खाद्यप्रकारांबरोब्रर छोणी 
वापरले जाते. पण ते छोगी क्षारत्रिरीत अम्ते, महाराष्ट्रीय आहारात तरी 
 मस्कयाला ' विशेष स्थान प्राप्त होऊ शकलेले नाही. 


ताक किवा उर्वेरीत पदार्थ : 


देशी पद्धतीने लोणी काढल्यानंतर उरलेल्या दुधाठा ताक, छास अशी संज्ञा 
आहे. या ताकात पाण्याचे प्रमाण अधिक आहे. दहचावे कण मोठयदा प्रमाणावर 
असतात व घृतांशही काही प्रमाणात असतात, यांत्रिक प्रक्रियेअभावी सर्व घृर्ताश 
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कादून घेणे शक्‍्य होत नाही. दुच्ाचे सेवन केल्यावर मानवाच्या पोटात रे 
पेप्सित सारख्या विकरामुक्ले त्यावे दहचयात रूपांतर होते. स्निग्ध पदार्थ & 
विकरांमुछे विभक्‍त होतात व उरहेल्या दुधाचे दहचात किवा ताकात रूपांतर ह 
त्यामुत्ठे लोणी काढलेले ताक पोटातील क्रियांवरचा ताण कमी करते. आ 
म्हणून पचन सुलभ होते. ताक मठूठा, कढी, पियुष, रूस्सी वगैरे पदार्थ यामुत् 
लोकप्रिय झाले आहेत, आजारी, अशक्त, वाढत्या वयाची मुले यांता ताक कि 
अन्य ताकजत्य पदार्थें शारीरिक पोषणासाठी योग्य ठरतात. पण सेवनापृ 
आम्लता मुक्तपणे वाढू देणे योग्य होणार नाही, 

क्रीमपासुत तयार होणाच्या लोण्पापासून ताक मिछते, पण त्याला लोण 
दूध (बटरमिल्क ) अश्ी संज्ञा आहे, विभकतीकृत दुधा इतकेच घटक त्यात असता 
घृतांशाचे घटक सुमारे ०.५ टकक्‍्के असता, आम्लता विशेष वाढलेली नसते. म्हृण् 
या बटरमिल्कपासून चांगली भुकदी करणे शक्य आहे. ही भुकटी दूध भुकटी महण् 
वॉपरण्यास काहीच हरकत नाही. 


निर्जेलित लोणी : 


दूध साठविणे, टिकविणे पूर्णाशाने शक्य होत नाही. तसे करणे आधिकदुष्ट 
योग्यही नाही. म्हणन दुधातील महत्त्वाचा घटक टिकविणे अधिक श्रेयस्कर अस 
भारतीय परंपरेनुसार आपण दुधातील महत्त्वाचा घटक म्हणजे घ॒तांश तुपाच 
रूपाने टिकवितो., चांगले तूप तयार करणे किवा ते सुस्थितीत टिकविणे ही केद 
कला नसून जबाबदारीची बाब आहे, भारतासारख्या उष्ण कटिबंधातील देश 
खरपूस किवा खमंग वांसाच्या तुपाची आवड ,नैसगिकरित्या निर्माण झालेली अ। 
परंतु इतर प्रदेशात तशी स्थिती नाही, समशीतोष्ण व शीतकटिबंधात लछोणी टि 
विणे ही फारशी मोठी समस्या नाही. परतु ज्यासादी छलोणी साठवायचे म्हुए 
ज्या पदार्थात लोण्याचा वापर करायचा आहे, अदश्या पदा्थात लोण्याचा वापर कः 
तन्हेने केला जातो वगरे गोष्टी लक्षात्र घेतल्या तर छोण्याऐवजी तूपसादुश पः 
थाँच्या निर्मितीने घृतांश टिकविणे सोयीचे होते. म्हणन काही देशात असे तु 
सादश पदार्थ तयार केले जातात. पुढील तक्‍्त्यावरून या विधानाचा खुला 
होईल. 


देशाचे नाव तूपसादश पदार्थाचे प्रचलित नाव वापरण्याची पद्धत 


ऑस्ट्रेलिया निर्जलित लोणी ब्रेडबरोबर खाणे 
ऑस्ट्रिया बटर स्मॉल्स रुणणालयात व हॉटेल्सम' 


तल्णे अथवा ब्रेडला लाव 
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कनडा बटर ऑरईल आइस्क्रीममध्ये वापर, पुन्हा 
दूध तयार करण्यासाठी व 
चीजवरील प्रक्रियेसाठी, 


जमेनी बटर बआॉईल घरगुती केक्प, आइसक्रीम व. 

इस्त्राईुू सम्ता घरगृती तछ॒ण 

इटली बुटोफुयों केक्स साठी 

न्यूझी लंड, स्वीडन ड्राय बटर फेंट तदण, स्वयंपाक 

अमेरिका बटर आऑरईल निर्यात 

तूपसादुश पदार्थाची निरनिराठ्या भाषेतीरू नावे पुढीलप्र माणे आहेत : 
१) भारतातील हिंदी किया घी, घृत, तूप 
संस्क्ृत भाषा 
२) दक्षिण भारतीय भाषा नेमी, ने 
३) अरेबीक सम्ना, सेम्ना, सेम 
४) परशियन रोघन 
५) स्पेनिश मानते कुशछा, फुकी रा 
६) इंग्लीश बटर आऑईल, क्लेरीफाईड बटर, 
डिहायड़ेटेड बटर, ड्राय बटर फट 

७) फ्रेंच ब्यूरे, फोन्मु, ग्रेझचर ब्युरे 
८) जमंत बटर ऑईल 
९) इटालीयन ब्यूरोकोटो 


तुप तयार करताना सर्वेताधारणपणे क्रीम किवा लोगी, उकव्ठत्या उष्णता» 
मानाला तापबून त्यातील पाण्याचा भाग कम्ती केला जातो. पण हे निर्जेलित लोगी 
फकिवा बटर जॉईल तयार करताना थोडी वेगढी पद्धत अंपलात आाणली जाते. 
वस्तुत: या पद्धतीत लोणी तयार केके जातच नाही. घ॒तांशाला ईंग्लिश भाषेत 
बटर फेट अशी संज्ञा आहे. घतांश पृथ:करण करताना लोण्याऐवजी जो अंतिम 
पदार्थ प्राप्त होतो. त्याचे स्वरूप पूर्णपणे निर्जेलित म्हणजे अगदी कोरडे नसले 
तरी त्यात फारच' थोडा पाण्याचा अंश असतो. केवछ पृथ:कृत घृतांश प्रवाही 
स्थितीत ठेवण्यापुरती आद्रता राखली जाते आणि म्हणूनच या पदार्थाढ्षा बटर 
आऑईल किवा डिहायड्रेटेड बटर ( निर्जेलित छोणी ) असे म्हणण्याचा प्रधात 
पडला आहे. क्‍ 

दुधाचे विभक्‍तीकरण करतावा मलई व विभकक्‍तीकृत दूध असे दोन वेगवेगल्े 
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पदार्थ प्राप्त होतात. या क्रीममध्ये मोठया प्रमाणावर कढत पाणी मिसक्ून हे 


मिश्रण पुन्हा विभकतीकृत केले जाते. या पद्धतीने दुस॒प्या किवा तिसन्‍्या विभक्‍ती- 
करणानंतर बाहेर पडणान्या मलईला अपेक्षित घद्बपणा येतो, त्यानंतर हे क्रीम 
निर्वात भांडयात उकक्वविले जाते. निर्वात अवस्थेत उष्णता देण्यामृल्ले मलईतील 


आद्रेता ह॒व्या त्या प्रमाणात कमी करता येते व इंधताची बचत साधता येते. 

निर्जेलित लोणी तयार करण्यादी पद्धती' एकदा मान्य झाल्यावर ते मोठया 
प्रमाणात कसे करता येईल या दुष्टीने प्रयत्न सुरू झाले आणि निरनिराष्चया 
प्रयोगांनी या पद्धतीत काही बदल करण्यात आले, आता निर्जलित लोण्यासाठी 
मलई विभकत करणारी यं॑त्रे नेहमीच्या विभ्क्तीकरणापेक्षा थोडी निरा्ी असतातव, 
दुसन्‍्या विभक्तीकरणापूर्वी मलई आता यंत्राच्या सहाय्याने जोरात ढवकली जाते. 
याच कछृतीने मलईच्य! किवा घतांशाच्या भौतिक अवस्थेत फरक पडतो. प्रवाही 
मलईमध्ये द्रव भाग प्रधान असून अन्य घटक त्यात सामावलेले अथवा त्यावर 
तरंगणारे असतात, परंतु या ढवग््ण्यामुल्ठे त्या भौतिक अवस्थेचे विघटन होते. 
जलूकण व घनकण यांचे पृथ:करण होते. सब घनकण एकत्र येतात व त्यांना एकत्र 
बांधून ठेवण्यापुरते जलकण या घनकण समृच्चयात सुरक्षित राहतात. अन्य जल- 
कण प्रवाही कणांमुत्ठे वेगठे होतात, अशा तप्हेने जलकणात सामावलेले घनकण 
या स्थित्यंतरामुठ्े आपल्यामध्ये थोडे जलकण समाविष्ट करून बाकीचे जलकण 
जाऊ देतात. हा घ॒ृतांश नंतर व्हक्रीएअरसारख्या यंत्रातुत एकदा तापवबिला की 
क्रीमला येणारे सर्वे नेंसगिक वास नाहीसे होतात. या पद्धतीने निर्जलित छोणी 
तय।र करणारोी यंत्रसामुग्री निर्माण होत आहे. भारतासारख्या देशात उन्हाढ॒यात 
दुधाचा तुटवडा पडणान्या देशात या बटर ऑईलचा उपयोग पु]नर्घेटित दूध निमिती- 
साठी लक्षणीय प्रमाणावर केला जातो, ऑपरेशन कडसारख्या आंतरराष्ट्रीय 
प्रकल्पातर्फ या निर्जेलित लोण्याचे वाटप होते. परदेशी निर्यात करण्याच्या दुष्टीने 
हे बटर ऑईल मोठया डब्यांमध्ये भरले जाते. भरताना त्यात हवेचा विशेषतः 
ऑवक्सिजन [ प्राणवायचा ) अंशही राहणार नाही याची दक्षता ध्यावी छागते- 
अन्यथा क्ॉक्सिड्शन होऊन ते लवकर खराब होण्याचा धोका असतो.- 


घ॒तांश विलूग करण्याचा हा साधा खठाटोप आजपयंत दोन मार्गानी होत 
आला आहे. पहिला म्हणजे उष्णता देकन आम्लता वाढ्वून मंद गतीने घटकांची 
चलबिचल करून ( विरजण लावन दही घुसल्ून ) किया उष्ण तप्मानात यांत्रीक 
घुसछ॒ण करून ( सेंट्रिफ्युजमध्ये शीघत्ष गतीने साय फिरवून ) पण या दोन्‍्हीं 
पद्धतींपेक्षा रासायनिक प्रक्रियेने घृतघटकातील पृष्ठतलीय ताण (सरफेस टेन्शन ) 
कमी करून घृत घटक वेगढ्े करणे शकक्‍य झाले आहे. पृष्ठतलीय ताण कमी करू 
शकणाप्या निरनिरात्टया द्रव्यांचा अभ्यास करण्यात आला आह हे. तेन्हा काही 
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ऋणप्रभारीत रसायने अधिक कार्यक्षम अशी दिसून आली. ४० टक्के घृतांश अस- 
लेल्या मलईमध्ये मलईच्या वजनाच्या ३० टक्‍्के इतक्या टेर्गाटॉल-७ हैं रासायनीक 
द्रव्य मिसक्कन ते काही काछ सतत हलवले व १८० फें. छा १५ मिनिदे तापविले 
तर बटर ऑईलचा तवंग निर्माण होऊन तो विलंग करणे शक्य होते. हा तवंग 
पाण्याच्या सहाय्याने बाहेर काढून एकद सेंट्रिप्युगल यंत्रातृन फिरवूत मग निर्वात 
अवस्थेत उकव्वल्यावर चांगले निर्मेलित लोणी तयार होते. नेहमीच्या तुपाशी 
याची तुलना करता येईल. 

रसायने किवा रासायनीक द्रवणे वापरून तेलबियांपासून तेल काढण्याचें 
कारखाने प्रचलित आहेत, स्व बनस्पती रिफाईन्ड तेले याच पद्धतीने केली जातात. 
पण प्राणिजन्य पदार्थासाठी अधाप रसायनांचा वापर प्रयोगावस्थेतच आहे. याचे 
मुख्य कारण निर्जलित लूःण्यासारख्या पदार्थावा अद्याप पुरेशी मागणी निर्माण 
झालेली नाही. या पदार्थाची नि्मिती विकसीत देशात होऊ शकते. व अविकसीत 
देशात अशा पदार्थाचा वापर परिचित नाही. भारतात या पदार्थाचा उपयोग पुन*« 
घंटीत दूध करण्याशिवाय दिंधत नाही- परदेशामध्यें आइस्क्रीममध्ये यात्रा वापर 
होतो. पण भारतात आइसक्रीम हा पदार्थ चेनीचा व ऋतुकालीन आल्हांदाचा 
असल्यामुल्ठे त्याचे उपादनच मर्यादित श्रमाणात होते. या निर्जेलित छोण्याचा 
किती जरी बिनवासाचा पदार्थ असा दावा केला तरी तेल घटक म्हगूत जो मूल- 
भूत वास आहे तो लपू शकत ताही व सवयीच्या अभावी, आपणास त्याची उम्रता 
जाणवल्याशिवाय राहत नाही. 

संघटीत माध्यमांतुन दूध थोजना प्रस्थापित झाल्यावर उन्हाद्यात कमी 
पडणाय्या दुधाची भरपाई करण्यासाठी हिवाक्ब्यातील अतिरिक्त दुधाची पदार्थ 
रूपात साठवणूक करावी छागते. पांढरे लोगी तयार कहन ते शीतगहात साठवून 
उन्हाढ॒चात पुनर्घटीत दुधासाठी वापरण्याची प्रथा आहे. पांढन्या लोण्पाएवजी 
निर्जेलित लोणी साठविणे कमी खर्चाचे होईल. निर्जलित लोण्यामध्ये घृतांश टक्‍्के- 
बारी अधिक असल्यापुछे लोण्यापेक्षा साठवणुकीस जागा कमी लागेल व साठवणु- 
कीसाठी शौतगृहाची गरज भासणार नाही. निमद्रव अवस्थेमुक्के डब्यात पँकींग 
करणें सोयीचे होऊन वाहतुकही सोयीची होईल. बंवचितप्रसंगी जवछच्या मध्य 
आशियायी व पूर्व आशियायी प्रदेशात निर्यातसुद्धा सोयीची होईल. 


9३. तप 


हब हा नाशवंत पदार्थ आहे. त्याचें उत्पादन विषम प्रमाणावर होते व 
महणून ते टिकवण्याचे आटोकाट प्रयत्त पुर असतात. संधुर्ण दूध टिकबणे शक्य 
होत नाही “हंपून' त्यातलले घटक वेगछे करूत टिकवण्याचे प्रयत्न' केले जातात, 
स्निःधांश, प्रथिने, दुवातील साखर किवा त्यातीछ क्षार निरनि राष्या मार्गाते 
पृथक केले जातात व स्वतंत्र प्रक्रियांनी टिकावू करण्यात येतात, कोठछाही पदार्थ 
कित्रा त्यातला घटक जेबढा निर्जल असेल तेवढा तो व।ईट होण्याचा संभव कमी. 
दुधापेक्षा दहचाचे आयुष्य थोड़े अधिक, दहचापेक्षा छोणी अधिक टिकाऊ / आणि 
लोण्यापेक्षा तृप खराब होण्याचा संग्रव कप्ती. हिंदी किवा गुजराथी भाषेत यारा 
* घी महणतात. बहुतेक हा शब्द संस्कृत  घृत ' शब्झपासून निर्माण झाला असावा, 

जपल्या आहारातील पदार्थात विशेष: शाकाहारी मंडब्ठीत त॒पाला प्रतिष्ठा 
आप्त झालछो आहे. तूप वाढण्पाचा हक फकेत यजमानालाच प्रदान केछेला आहे. 
यज्ञ समारभाव अती प्रज्वकित करण्यासादी यात्रा प्रामुख्याने उपयोग केछा जातो. 
वाजूक तुपाच्या सुवासाने जठराग्ती प्रदीष्त झाल्याशिवाय रहात नाही ! अन्य 
स्तिग्धपय पदायातिक्षा स्हणजे वनसस्‍्वती तूप, शुद्धिकृत किव्रा साधी तेले यापेक्षा 
तुपाचे स्थान अनन्यसाधा रण आहे. यामागे काही सयुक्तिक कारणे असावीत, तुपात 
ओौषधी गुण आहेत. याच्या सेवनाने चेहन्यावर तुकतुकी येणे, दृष्टीदोष नाहीसे 
होणे वरगेरे गुण प्रकषाने जाणवतात. म्हशीपेक्षा गाईच्या तुपत अधिक औषदधी 
गा असल्याचा दावा केछा जातो. त्यांच्या मूछच्या पिवतया रंगामुक्के ' अ! जीवन- 
सत्व अधिक असणे संभवनीय आहे. केंरोटीन हा “अ ! जीवनसत्वाचा गाभा आहे., 
आणि गाईच्या दुधात हथा करोटीनचे भ्रमाण अधिक आहे, तैल किया मंद बुद्धी 
निर्माण होणे हा ग्रोष्दी 'अ' जीवनसतल्वाशी नियडीत आहेत. डोलछथांचा विकार 
बरे करणे वगेरे गुण याधुठच गराईच्या तुपात आ। हेत, गाईचे तूप जितके जनें तेवढे 
ते पिवल्वेपणात फिके पडत जाते. 

बहुधा तुपाची निर्मिती खाण्यासाठीच केली जाते, एकण उत्पादनापैकी सुमारे 
३ टक्‍्के उत्पादन समारंभ किवा_पूजाअर्चासाठी वापरले जाते, साजूक तुपाला एक 
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विशिष्ट खमंग वास आहे. जो इतर समतैल प्रदायात वाही. कार्बोहायड्रेंट्स, 
प्रथिने यापासून माणसाला शक्ती प्राप्त होते. पण तुतरामु्ठे मिलाडैल्या शवतीचा 
साठा करणे शकय आहे. ही साठविलेली शकती माणसाला थंडी, अशक्तपणा, 
गर्भारपण वसैरे प्रतृंगी कामी येते व म्हणूत तुवाचा आहारात नैभित्तिक सम्रवेश 
झाला असावा, तूप मिम्वछलेल्या पदार्थावरी चच अधिक रुचकर असते व काही 
प्रसंगी अधिक पाचक असते. अ, ड, ई व के जीवनसत्वे, स्निग्धवय पदार्थीत 
विरघक्॒गारी असल्यापुछ्ठे तुवापध्ये ती प्रामुद्याने अप्तात, मलुष्षांच्या शरीराला 
या जीवनसत्वाची थोड्या प्रमाणात आवश्यकता आहे. व मनुष्याच्या शरीरात ती 
निर्माण होत नसल्यामुक्ठे तुवासारख्या अन्य घटकांची मानवाला आवश्यकता आहै, 
तुपात असलेल्या निरनिराऊुचा फेंटी ऑसिड्सवा परिणाम झरी रातील रक्‍तवाहिन्या- 
बर होतो व रक्तवाहित्या आक्रुंचित होगे वगरे प्रकारही अती तूप सेवनामुल्ठे 
संभवतात, असा काही हृद्रोग तज्ज्ञांचा दावा आहे. 

तुपातील 'अ ' जीवनसत्त्वाइतकेच 'ई' जीवनयत्व महत्वाचे आहे, प्राणि- 
मात्रांवर केलेश्या प्रयोगावरूत तुपाच्या नियमित सेवनामुत्ठे नियमित गर्भधारणा, 
सुलभ प्रसूती व दूध उत्पादन वाढल्याचे आढकून जाले आहे. बालंतिणीच्या आहा- 
रात भरपूर तुपाचा बापर करण्यामागे हेच प्रयोजन असावे. परंतु तुपाचे अंगातील 
गृण त्यांच्या ताजेपणात प्रभावशाली असतात. एक महिना साठवडेले तूप आणि 
सहा महिने साठविलेले तप यांच्या गुणवत्तेत लक्षणीय फरक असतो. जुन्या तुपात 
जीवनसत्व 'अ  प्रामुख्याने निष्प्भ किवा वाहीसे होते. 'इ जीवनसत्व त्या- 
मानाने कमभ्मी लवकर नाश पावते. परंतु आठ-दहा महिन्यांचे काकानंतर त्यांचाही 
अंश शिल्लक रहात नाही. 

तुपामुत्ठे काही अप्रत्यक्ष फायदेही मिकतात. केल्शिय&, फॉस्फरस वगैरे 
क्षारांची आंतरशरीर वाहतूक तुपामुझे होते. जर तुपाची चरत्री शरीरात नसेल 
तर हे क्षार री राबाहेर टाकले जातात व त्यायोगे शरीरास अपाय होतो. 


कृती पद्धती : 


तूृप तयार करण्याची प्रथा फार ग्राचीत आहे. चांगल्या तुआासाठी वापरा- 
वयाच्या कसोट्या संवेदनात्मक आहेत. त्याचा वास, दर्पष, घटना आधणि रंग या 
खच्या त्याच्या कप्तोटदया आहेत, याचा कमीजास्तपणा अनुभवणे प्रत्येक व्यक्ती- 
व्यक्तीवर अवलंबून आहे, सर्वताधारणपण्े घरी तूतर करण्यावी पद्धति एकच आहें. 
दूध विरजून त्थाचे दही करावयाचे, दही घुसत्वून' त्यातुन छोगी काढावयाचें व त्या 
लोण्याचे कढवन' तुपात रूपांतर करावयाचे, दही तयार करताना ते किती आंबट 
झाले किव्रा लोगी काढण्यापूर्वी ते किती दिवस साउवले आहे यावर त्यावासूत 
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तिघणाच्या तुपाचा दर्जा किवा चव अवलंबून असते. या रुढीजन्य पद्धतीमध्ये दुधा- 
तला सर्वे घृतांश निघत नाही, तर त्यांचा लक्षणीय भाग ताकात शिल्लक राहतो. 
आणि म्हणून तुपाचे मोठचा प्रमाणावर उत्पादन करण्यास ही पद्धत योग्य नाही, 
यांत्रिक पद्धतीने दुधातील स्तिर्ध पदार्थ वेगढ्छे करणे व त्याचे तुतात रूपांतर करणे 
अधिक सोयीस्कर. घरगुती पद्धतीत तुआाला आवश्यक तो सुवास, कणी पडणे वरगैरे 
जग लाभतात; पण या घरगूृती पद्धतीत काही' दोष नकछत होतात. हचा दोषांचें 
पुदील प्रमाणे विश्लेषण करता येईल 

बाजारी तुपालढा, मगते कितीही निर्भेर असो, स्वाद कमी असतो, भशी 
सर्वेताधारण ओरड ऐक्‌ येते. काही समजुती अशा आहेत की, ही बाजारी तुपे 
कच्च्या कढाची (कमी उष्णताशनात तयार केलेली) असतात. म्हणून त्याला 
खमंग वास येत नाही. सर्वसाधारण ग्राहकाला जो डाय' अँसेटीलू स्वाद हवा असतो, 
तो क्रीमछा विरजण न लावल्यामुले तुपात उतरत नाही. कारखान्यांच्यामध्ये तयार 
होगारे तुप, ताज्या क्रीम किवा छोण्यायासून कंलेले असते. त्यामुल्ठे त्यांना 
आम्छतेचा किवा जीवाणु प्रक्रियेचा संबंध येत नाही व साहजिकच डाय असेटील 
स्वाद गरहजर असतो. कत्रीम तच्हेने हा स्वाद देणे योग्य नाही. 


त्याच स्थितीत ठेवणे. 


मूत्ठ पदार्थ पारंपारिक पद्धतीतील आधुनिक पद्धतीतील 
किया प्रक्रिया उणीवा किम।न' अपेक्षा 
१) दूध दोहनाची भांडी अस्वच्छ स्वेच्छ, ताजे व गाललेले दूध 
असतात न तापवता दही वापरणे किमान एकदा तरी 
लावले जाते. १० मिनिटे उकछविणे किया 
५ टकक्‍के आटविणे आणि 
ताबडतोब गार करणे, 
२) विरजणे मातीच्या किवा धातुच्या विशिष्ट प्रकारचे विरजण 
द भांड्यांचा वापर, दूध नैध- वापरणे, ऋतुमानानुसार 
गिकरित्या नासू देणे किवा त्यात बदल करणे, विशिष्ट 
विरजणासाठी अतिरिक्त आम्लतेपयंतचे विरजवणे, 
आम्ल दहयाचा वापर 
करणे. विरजण्याची वेद्ठ 
कित्रा विरजण्याचा काछ 
अनिश्चित असणे . 
३) दही घुसल्ठण्यापूर्वी जास्त काल र४ तासाचे वर साथ न देणे . 


मूठ पदाथ 
किवा प्रक्रिया 


४) घुसकणे 


५) लोगी 


६) तूप करणें 


७) तयार तूप 


पारंपारीक पद्धती- 
तील उणीवा 


मातीच्या किवा निकल्ह- 
ईच्या भांडयात घुसल्णे, 
रबी किवा वापरलेल्या 
अन्य साधनामधूनत सर्वे 
स्निग्धांश न निषणें. 
घुसत्ण्यासाठी घातलेल्या 
कोमट पाण्याचे तपमान 
किवा प्रमाण नियोजित न 
करणे, लोण्याचे कण स्वच्छ 
थंड पाण्याने न' धृणे. 

तूप करीपयंत मातीच्या 
किवा निकल्हईच्या 
भांडयात साठवणक ताकात 
किवा आंबट पाण्यात साठ- 
वल्यामुठ्े आम्लता वाढती 
राहाते. 


वापरावयाची भांडी शंकास्पद, 
द्यावयाची उष्णता अनियंत्रीत 
असल्य।मुल्ठे व तापायच्या वेल्ले- 
वर बंधन नसल्यामुक्ठे तुपाची 
प्रत बदलती राहते. 


साठविण्याची सदोष ,पद्धत 
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आधुनिक पद्धतीतील 
किमान अपेक्षा 


यंत्रचलित बटर चेन वरगैरेच्या 
वापरामुछें अधिकाधिक स्तिग्ध 
पदार्थ वेगछे होतात. 


काचेच्या किवा चिनी मातीच्या 
भांड्यात १ टक्‍का क्षार द्रवणात 
साठवणक , त्यामुत्ठे आम्लता 
वाढत नाही. 


तपमानावर नियंत्रण तुपातील 
निरनिरा्टे थर देगछे करून 
पाण्याचा अंश सुलभपणे 
काढणे शक्‍य होते, तृप करप+ 
ण्याची शक्‍यता कप्ी. 

चिनी माती, एनेमल किवा 
काचेच्या भांड्यातून साठवणः 
गरजेइतकेच दरवेत्ठी' काढून 
घेणे. 


प्रत्यक्ष तृप तयार करताना प्रादेशिक आवडीनिवर्डीचा विचार करावा 
लागतो, आंध्र, तामीव्यनाड्‌ राज्यात, खरपूस किवा खमंग तुपाची आवड भआहे, तर 
सौराष्ट्र व गुजराथमध्ये थोड्या कछथचा स्वादाची जरूरी असते. कोठल्याही प्रका- 
रचे तूप केले तरी त्यातील आद्रीतेचे किवा पाण्यावे प्रमाण कमी असणे आवश्यक 
आहे. ०.१५ टकक्‍्केपेक्षा अधिक आद्रंता राहु दिल्यास तृप लवकर खराब किवा 
खबट होते असे दिसूत आले आहे, याउलट अधिक तापविष्यामुके त्यातीछ 
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तुपासाठी वाफेची उष्णता 

अ जीवनसत्व नाहीसे होते. ११५ अंश सेंटिग्रेड तपमानावर तूप करणे अधिक श्रेय- 
स्कर. तांब्याची भांडी कटाक्षाने टात्वणें आवश्यक आहे कारण त्यायोगे खबटपणा 
लवकर येतो अधा अनुभव आहे. सर्वेसाधारणपणे घरगृती पद्धतीत छोणी कढवट 
ठेवले की तृप तयार होईपर्यत विस्तवावर ठेवले जाते. पण या पद्धतीत थोडा 
बदल करून म्हणजे तृप तयार होण्याच्या थोडेसे अगोदर ते गालूव घेतले व गाल- 
लेल्या तुपाला पुन्हा कह आणछा तर एकण उतारा . जास्त पडतो असा दावा भाहे. 
इंग्रजीमध्ये या क्रियेला “ प्री-स्ट्रेंटी फिकेशन ” असे म्हणतात. ही क्रिया तृप निमि- 
तीच्या कारखान्यात सहजगत्या करता येते. तुपाच्या कारखान्यात क्रीमपासून क्‍ तृप 
तयार होते; पण क्रीम कढव॒न' तयार, केलेले -तृप व क्रीमचे लोणी करून' त्याचे 
केलेले तूप यांच्या चवीत फरक पडतो. विरजणामुत्ठे येणारा विशिष्ट स्वाद व वास 
दूध, क्रीम, तृप या पद्धतीत साध्य होत नाही. 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १०७ 
प्रास्ट्रेटिफिकेशन पद्धती ( पूर्व निवक्णी ) : 


लोगी किवा क्रीम ८० से तव्रमाना|वर सुमारे ३० मिनिठे ठेवावे. या दीर्च 
प्रक्रियेवुछ्े लोण्यातील निरमिराठे घटक विछम होऊ लागताव, दहुआवे कण वर 
तरंगून जमा होतात व त्याचा वेग थर दूगोचर होतो, या थराखाली स्निरथ 
घटकांचा थर तथार होतो. हा धर म्हणजेच खरे तृप, तिसरा त्ाचा थर हा 
आद्रता व इतर जड घटकांचा असतो, या अवस्थेत जर आपण वरचा दहचाच्या 
कर्णांचा तवंत हछक्या हाताने काहूत टाकला व खारूचा जड भाग सायफनच्या 
सहाय्याने अलग केला तर मधला स्तिग्ध पदार्थाचरा थर किंवा कच्चे तृथ वेगछ्ठे करू 
शक्‌ असे तृप बाजूला कादून त्यावर पुढीरू उष्णतेची क्रिया केछी तर आवल्याला 
तुपाचा उतारा चांगला मिल्ेल, बेरीचे प्रमाण कमी राहील व एक्‌ण ज्वलनादी 
क्रिया कमी काछात करता येईल. राष्ट्रीय दुग्धशाक्ता संशोधन संस्थेने आता अजशी 
घी प्री-स्ट्रेटी फििशन युनिट्स्‌ तयार केली आहेत व त्यांचा वापर किफायतशीर 
होत आहे. 

तयार केलेले तूप साठवून ठेवण्याची एक समस्याच आहे. काचेच्या बरण्या, 
कल्हई असलेले पत्याचे डबे किवा पॉलिथीलीन पिशव्या यांचा वापर केला जातो. अन्य 
प्लेस्टिक साधनांचा विचार करता येत नाही. पॉलिथीलीन पिशव्यासुद्धा दीघकालछ 
साठवणूक करण्याच्या दृष्टीने सोयीच्या नाहीत. तुपामध्ये असलेल्या फेंटी ऑँसीडचे 
ऑक्सिडेशन होऊन तूृप खराब होणे संभवनीय असत्ते. म्हणून आजकाल तुपामध्ये 
विशिष्ट प्रमाणात डी ऑक्सिडेटिंग एजंड वापरण्याची कायदाने परवानगी' देण्यात 
आली आहे. तूप विक्रीपूर्वी घट्ट कणीदार व सुवासीक असेछ तर त्याचा खप लूव- 
कर होतो. यापकी घट्ट व कणीदारपणा हे त्याचे भौतिक गुणधर्म आहेत व प्रयत्न- 
साध्य आहेत. स्फटिटीकीकरण किवा क्रिस्टलायशेशन चांगले झालें तरच तरच कणी 
चांगली पडते. द्रव पदार्थ थंड होत अपताना एखादा स्फटीक त्यात घोडलछा तर 
त्या स्फटिकाच्या अनुषंगाने द्रवपदार्थाचे स्फटिकात रूवकर रूपांतर होते हा 
आपदा नेहमीचा अनुभव आहे. त्यालाच अनुसहूत तयार झालेल्या तुपात मिठाचे 
दोन खडे टाकले तर संबंध तुपाची चांगली कणी पडते. 

तूप तयार करण्याच्या ज्या निरनिराठ्या पद्धतीं आहेत, त्यापैकी पारपारीक 
घरगुती पुढीलप्रमाणें : दूध-विरजण-दही-छोणी-तूप. यापेक्षा आता दूध-मलरई- 
तूप अशी पद्धत रूढ होऊ पहात आहे. या पद्धतीका अविरत पद्धत असेही नाव 
देण्यात येत्रे, अद्याप ही प्रायोगिक अवस्थेत आहे. ज्या ठिकानी तृप उत्पादन मोठया 
प्रमाणावर आहे, तेथेच ही पद्धत वापरणे शक्‍य आहे. 

तुपाची शीतगृहातीरू साठवण शक्‍्यतोवर टाछावी, शीत तपमानामुत्ठे तुपाचा 
कणीदारपणा कमी होतो व त्याला मेणचट स्वरूप येऊ छागते. तुपाच्या स्वादाबहल 
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गेल्या दहा-वीस वर्षात खूप संशोधन झाले आहे. तुपाच्या उताष्याबाबतही बरेच 
प्रयोग करण्यात आले आहेत. तुपाचा उतारा पुढील गोष्टीवर अवलंबून असतों, 
१) ज्या मूछ पदार्थापासून (उदा, मलई, लोणी) तूप तथार केले जाते; 
त्यातील घतांशाचे प्रमाण घट्ट मलईचा उतारा नेहमी चांग्ला रहातो. 
२) तूप करण्याच्या निरनिरात्या पद्धतीतील उतारे पुढीलप्रमाणे असतात : 


पारपारीक पद्धत <० ते ८५ टक्‍्के स्निग्धांध उतारा 
सुधारीत पद्धत ८८ ते ९० टक्‍क्रे स्निग्धांश उतारा 
मलई-लोणी-तूप ८८ ते ९२ टक्‍्के स्निग्धांश उतारा 
अविरत पद्धत ८५ ते ८६ टक्‍्के स्निग्धांश उतारा 
मलई-तूप ९० तें ९५ टक्‍के स्निर्धांश उतारा 


३) तूप तयार करण्याच्या पद्धतीमधील हाताछणी व घट निरनिराह्या 
अवस्थांमध्ये त्याचे प्रमाण पुढे दिल्याप्रमाणें आहे असे दिसून येते. 


तृप करण्याची पद्धत स्निग्धांश घटीच्या अवस्था 
१) पारंपारीक १) ताक २) खरबड ३) हाताछ॒णी 
२) मलई-लोणी-तूप १) विभकतीकरण २) ताक ३) खरबड 
४) हाताकछृणी व विक्रीपूर्व बांधणी 
३) मलई-तृप १) विभक्‍तीकरण २) खरवड ३) हाताछणी 
व विक्रीपूर्व बांधणी 
४) पूरे निवछ॒णी १) विभकतीकरण २) ताक ३) खरवड 


४) हाताव्णी 
तूप करण्याची पद्धत तुटीची टक्‍्केवारी 


विभक्तीकृत दूध. ताक खरवड हाताछ॒णी घ॒तांश 


पारंपारीक (देशी न १३.२० १.८७ २.४९ ८२.४ 
मलई-लोणी-तूप १.४० ०.८२ १.४३ ४.५४ ९१.६ 
अविरत १.४० “+ ९.० १७० ८७.७ 


तुपाचा उतारा चांगला पडण्याच्या दुष्टीने त्याच्या मूछ घटकपदार्थात 
स्निः्धांशांचे प्रमाण अधिकतर असावे कसे मागे म्हटले आहे. आजपर्यंत जे निर- 
निराछे प्रयोग करण्यात आले त्यांचा गोषवारा पुढीलप्रमाणे आहे. 
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मूव्ू घटक. स्तिग्धांश खुरवड किवा बेरीचे प्रमाण स्तिग्धांध उतारा 

लोणी ८३ अधिक २ १६ ९८.३ 

मलई ४० अधिक २ १०.४ ८५५० 
४५ अधिक २ ९.९ ८९ ४ 
५० अधिक २ ८.३ ९० ० 
५५० अधिक ० ७७ ९५१७ 
६० अधिक २ ६९.७ ९३७ 
६५ अधिक २ ६.२ ९४ २ 
७० अधिक २ ५.५ ९४.७ 
७५ अधिक २ ४,९ ९५.६ 
८० अधिक २ ३े० ९६६० 


तूृप टिकण्याची क्षमता : 


दुधाच्या अन्य घटकांपेक्षा व्यवस्थितपणे तयार केलेले व सुमारे २० अंश 
सें. तपमानाला सीलबंद केलेले तृप सहा महिने ते वर्षभर टिक्‌ शकते, पण 
चांगल्या मलई किवा लोण्यापासून ते केलेले नसेल तर त्यात खबटपणा, मेणचटपणा 
व विरणे (ऑक्प्िडेशन) वगरे दोष निर्माण होतात. तुपाची प्रत खालावण्यास 
सर्वेताधारणपण्ण पुढील कारणे संभवतात : 

१) साठवण्याचे तपमान : उष्ण हवामानात ठेवल्यास त्यात विरण्याचरी 
म्हणजे ऑक्सिडेशनची प्रक्रिया रूवकर होते. शीत तपमानात ते मेणचट होते व 
कणीदारपणा कमी होतो म्हणून घरगृती सौम्य तपमान अधिक श्रेयस्कर. 

२) मुक्ातील आंद्रेता : पक्‍कया कढाचे तुपात आद्रंता कमी असते व त्या- 
योगे ते अधिक काछ टिक्‌ शकते. आदद्रतेचे प्रमाण वाढल्यास आसम्लतावधनास 
चालना मितठ्ते. म्हणनः कच्च्या कढाचे तृप फार काकछ टिकू शकत नाही. तसेच 
दमठ हवामानाचाही तुपावर विपरीत परिणाम होतो. 

३) मूछातील आम्लता : ज्या मलई किवा लोग्यापासून तूप केले असेल 
व्यातील प्रमाण जासत असल्यास ते तूप टिकावू होऊ शकत नाही घरगृुती छोणी, 
दोनचार दिवस किवा आठवडाभर साठवून त्याचे तूप केले की त्या लोण्यातील 


दू...८ 


११० । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


 वाढलेली आम्लता तुपात उतरते, , म्हणन दुग्धशालछेत ताज्या मलई किवा छोण्पा- 
पसूत केलेले तूप अधिक टिकाऊ असते. 

४)तुपातील गाठाचें प्रमाण : तुप तयार करताना आपण ते गांकन घेतो. 
खरवबड किया बेरी बाजला कःढली जाते. परंतु खरवड हा तुपातीर स्निश्धांशेतर 
जड भाग आहे, काही स्तनिग्धांशाचे कण या गालाशी एकरूप होतात व असे 
स्निग्धांश मिश्वित कण वजनताने हलके होऊन तुपतच राहुतात. त्याला आपण गाह्ठ 
म्हणतो, या गाठाचे प्रमाण तेवढे अधिक जेबढी तृप टिकण्याची क्षमता क्री, 

५) तांम्र किवा लोहमय संयुगांचे अस्तित्व: दूध, मलई, लोणी, तृप वगैरे 
पदार्थ ज्या धातुच्या भांड्यात आंपण हाताछतो, त्या धातूंचे अवशेष संयगरूपाने 
नपात अवतरतातच, लोखंडी कढया, तांब्या-पितक्केची कमी कल्हईची भांडी, वर्गरे- 
भुछे अशा संयुगांचा प्रादुर्भाव होतो व त्यायोगे तूप दीघेकाछ टिक शकत नाही. 
पदार्थ ठांबरणे बगरे प्रकार सर्वेश्रुव आहेत, 

६) तृपाचे डबे, बरुण्या, पिशव्या पेंकब्ंद करण्याच्या पद्धतीवरही काही 
परिणाम अवलंबून असतात, झाकण व तुप यामध्ये जास्त हवा राहिल्‍यास ते तृप 
लव॒कर खराब होते. म्हणून शकक्‍य तो हवाबंद अवस्था अधिक श्रेयस्कर, 

७) प्रखर प्रकाश परिणाम : तूध उघड़े राहिले तर किवा प्रत्यक्ष सूर्य- 
प्रकाशात वा उन्हात राहिले तर ते लवकर बिघडते, विरण्याची क्रिया तीव्रतेने 
हीऊन त्याची चव बदठले,. कणीदारपणा जाऊन' निमद्रव अवस्था प्राप्त होते. 

८) प्रती-वीरक ( अटी ऑक्सिडंट) पदार्थ वापरून तृप दीर्घकाछू टिकवता 
बेते. भारतीय अन्न भेसक् प्रतिबंधक कायद्यानुसार ०.०२ टकक्‍्केपर्यत असे पदार्थ 
मिसत्ठण्यास अनुमती देण्यात आली आहे. मान्यवर उत्पादकांनी तयार केलेले मँटी 
ऑलच्सिडंट पदार्थ बाजारात उपलब्ध आहेत. पण त्यांची गरज इतक्या कमी प्रमा- 
णात असते, की ते पदार्थ अल्प प्रमाणात उपलब्ध होणे कठीण वाहे. काही 
प्रयोगांती असे आदकन आले आहे, की खरवडीमुल्ले तृुप अधिक काकछ टिक 
शकते, याचे मुख्य कारण खरवडीमध्ये फॉस्फो लिपीडसारखे टिकाऊ (टिकवणारे 
म्हणजे अधिक योग्य) घटक आहेत. खरवडीवर काही रासायनिक प्रक्रिया करूत, 
त्यातील फॉस्फोलिपीड घटक पृथक करणे शकय आहे व त्याचा वापर तृप टिक- 
वण्यासाठी करता येईल, 

तुपाचा व्किऊपणा एखाद्या रासायनिक प्रक्तियेने शोधतन काढता आला 
असता तर बरे झाले असते, म्हणजे दिलेल्या तुपाचा नमुना तपासला की है तुप 
सहा महिने टिकेल की नाही है सांगता आले असते व त्यानसार त्याचे मूल्य ठर- 
विता आले असते. स्विग्धांश घटकांमध्ये थोड्यफार प्रमाणात खवबटपणा निर्माण 
होत असतो. या खबट्पणादा व दीघकाछ तुप टिकण्याचा परस्परावलंब व्गहे. 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १११ 


अऑविस जनचा वापर करून काही चाचण्पा या दृष्दीवे करण्यात आल्या आहत. 
एका विशिष्ट तपमानात ( सुमारे ७९ सें, ) तुवाधध्ये ऑकियजन मितछल्यास 
काही काक त्याचे अध्तिव जाणवत नाही' पण त्यानत्रर तुवातील पेरॉक्ताईडदे 
प्रमाण एकदम वाढ्‌ छागते. म्हणजेच ऑक्सिजनमुके त्यात्ीड घटकावर राषखीं- 
यनिक प्रक्रिया होऊत पेरॉक्साईड निर्मिती वाढू छागते, ज्या तुवात सुमारे २० 
-तासपर्यत पेरॉक्साईडची निमिती होत नाही, ते तूप सहा महिने टिकवण्थयास हर- 
कत नसते. तरीही ही चाचणी अद्याय शास्त्रशुद्ध व स्वधान्य झालेली नाही. 

जुने झालेले तूव पुन्हा शुद्ध कहूत वापरणें शक्‍्य आहे. वाजारात बरेव 
दिवस न विकले गेलेले अथवा आंबठ, खबट लोगी किवा मलईपासूत केलेले छोणी 
पुन्हा विक्रीयोग्य करता येते परंतु ही सुधा रलेली प्रत दुष्प्रम दर्जाची अपते. 

जुन्या तुपात थोड़े ताक मिसकून त्याला पुन्हा कढ़ देण्याची एक प्रथा भाहे. 
कढ दिल्‍्यामुठे खबट वाघ थोड्या प्रमाणात कमी होतो व ताकाघुछे छोण्याचा 
स्‍्व;द पुन: निर्माण होप्याची शक्‍प्रता आहे. वास घालवण्यासाठी विड्याची पाने 
बगैरे वापरण्याची प्रथा आ हे. 

बाजारात खरेदी' केलिल्या लोण्पापासून तुप तयार करवाना त्या तुपास 
वेगछा दर्प येण्याचा संभव असतो, हा दपे घालवपण्याच्या दुष्टीने काही ग्रामीण 
प्रक्रिया प्रचलीत आहेत, हछदीची किवा विड्याची ( नागवेलीची ) पाने लछोणी 
कढवताना त्यात सोडल्यास सर्व अनिष्ठट वास त्या पानातील क्डों रोफीलमुछे निधूत 
जातात. लोप्पातील अनिष्ट वास घालवण्यासाठी पादचात्य देशात क्री रहकर 
( हहक्युममध्ये कमी तप्मानात उकब्ठवणे ) केछी जाते. क्रीम क्िवा लोप्प्रात 
येणारे हे वास केवछ साठवणुकीच्या पद्धतीमुठे येत नसूत जनावरांच्या खाद्या- 
पासूनही येणे संभवनीय आहे. वेलचीसा रखे सुखद वासाचे पदार्य वापरूनही तुता- 
तील अनिष्ठ वास टाछले जातात. 

वनस्पती तूव व दुधापासून बनविलेले तूप है दोन्ही भोतिकदृष्टया सादुइप्र 
आहेत. त्यामुद्ठे व्यांच्या किमतीनुतार त्यात भेसत्ठ होणें संभवतीय आहे. वनसस्‍्तती 
तुपाच्या किमती ते ज्या वनस्पतीपासूत बनविल्ले जाते त्या वनस्पृतीक्ष्या उपलब्ध े- 
बर अवलंबून असतात त्यामुल्े सरकारी नियंत्रण नसेल तर वनस्पती तुवाच्या 
किमतीत चढ उतार होणे संमवतीय असते. या दोन्‍्ही दुपामध्ये बरेचसे समान घटक 
आहेत, त्याचे प्रमाण कमीजास्त आहे. एवढाच फरक. परंतु या फ रकामुके या दोन्‍्ही 
तुपाची ओछख पटवणे शक्य झाले आहे. भारतीय मानक संस्थेने यास।ठी कसोटया 
विहीत केल्या असून कृषी बाजार संघटनेमाफँत निर्भेक्क साजुक तुपावर तथासणी 
करून “ अँग मार्क ” हे शिक्के मारण्याची सोय केली आहे. अते शिवके असलेल्पा 
पँकिंगमधले तूप निवेंध्पणे खाता येते. 


११२ । दूध आणि दुधाचे पदार्थे 
शुद्धतेच्या कसोट्या : 


तुपासाठी प्रयोगशाक्ठेमध्ये करता येण्याजोग्या अशा तीन कसोट्या आहेत, 
या कसोट्या सर्वसामान्य माणसाला करता येत नाहीत. तुपामधील पाण्यात विर- 
घह्ठणारे फटी अर्स।डस, अल्कोहोलमध्ये विरघक्कणारे फटी अँसीडस शोधून' काढणे या 
दोन मुख्य कसोटया आहेत, त्योना अनुक्रमे आर. एम्‌. व्ही, टेस्ट व पोलोनेक्स 
टेस्ट असे म्हणतात. आयोडीनचा वापर करून स्तिग्धपदार्थाचे केंद्रीकरण झाले 
आहे की नाही तेही कक शकते. या सर्व चाचण्या सुसज्ज प्रयोगशाल्ेतच करणे 
शकक्‍य असल्यामुल्ठे सर्वसाधारण ग्राहकाला त्यांचा उपयोग होत नाही. त्यामुल्ले 
तुपातील भेसव्वीचे प्रमाण वाढत राहाते. भेसबव्ठीमुलले तुपात होणारे बदल जसे 
कृत्रिम आहेत तसे काही नेंसगिक कारणामुक्ठे तुपाच्या घटकातव फरक पडण्याचा 
संभव असतो. त्यामुल्ठे शुद्ध यावरानी तूप नि्मक्त असूनही घट्ट, कणीदार किवा 
सुवासिक नसण्याच्या संभव असतो. 


परिणामकारी अन्य घटक : 


जनावरांच्या जातीला यात॒ विशेष प्राधान्य आहे. दुभत्या जनावरांचा कंत्वप 
जर मिश्र जातीचा असेल तर तुपाच्या प्रतीत फरक पडू नये. पण लहान कह्न 
पाच्या बाबतीत गीर सिधी, थरपाकेर; किवा म्हशीच्या बाबतीत मुरा, जाफरा- 
बादी, पंढरपुरी वगरे जातीच्या जनावरांपासून मिह्ठालेल्या दुधाच्या तुपात फरक 
आढक्तो. परदेशी व संकरीत गाईचेबाबतही अशीच भिन्नता आढलून आलीं 
आहे. केवछ सकाछी दिलेल्या दुधापासून तूप बनविले तर ते संध्याकालच्या दुधा- 
पासून बनविलेल्या तुपाहुन चवीला वेगत्ठे लागते. सर्बंसाधारणपणे खेंडयापाड्यातून 
सकाल्च्या दूध्व उत्पादनाच्या विक्रीची अडचण नसते. पण सायंकाछचे दूध, छोणी, 
तूप किवा खबा करण्यास वापरले जाते. 


दुभती जनावरे काय खातात यालाही तुपाच्या प्रतीत महत्व आहे. तेलजन्य 
पदार्थाचा आहार व केवकठ चारा खाऊन' जगणाध्या जनावरांचा आहार याचा 
निश्चित परिणाम तुपावर दिसून येतो. सर्वसाधारणणे दुधाची प्रत बदलण्यास जी' 
कारणे लागू पडतात तीच कारणे तुपासाठी लागू पडतात. नव्याने व्यायलेल्या 
जनावरांच्या दुधात प्रथिने अधिक असतात, त्यामुल्ठे व्यापासून बनविलेल्या तुपात 
चवीला थोडा फरक पडतो. डोंगरमाथ्यावरील गावात असलेली दुभती जनावरे 
आणि सपाठ जमिनीवर वावरणारी जनावरे यांच्या आहारात फरक पडतो. आणि 
त्यांचा परिणाम तुपाच्या प्रतीत झालेला दिसून येतो. 





दूध आणि दुधाचे पदार्थ । ११३ 


भेसव व प्रतिकृती : 


तुपामध्ये भेसक करणे दुधाइतके सुलभ नाही पण तसे फारसे कठीणही 
नाही. विशेषतः वनस्पती तुपाची निर्मिती झाल्यापासून हे काम फार सोपे झाले 
आहे. तुगातील वनस्पती तुपाची भेसकछ शोधूनत' काढणे सोपे जावे स्हणून सर्वे वन» 
स्पती तुपात तिढाचे तेल काही प्रमाणात घटक म्हणून असणे आवश्यक आहे, असे 
कायथयाने ठरविण्यात आले आहे. तिछाच्या तेलाचे अस्तित्व त्यामानाने रूवकर 
शाबीत करता येते, म्हणन हा दंडक घालण्यात आला असावा, परंतु दही, लोणी 
या अवस्थेमध्ये बनस्पती तेले मिप्तक्कव तुपाची प्रतिकृती तयार करता येईल. अर्थात 
ही बाब कष्टाची, कौशल्याची आहे पण तरीही ही भेषछ झोधून काढणे शवपय आहे. 

तृपासाठी वापरण्याची व साउवण्याची भांडी वेगढी अस्तावीत त्यामुक्ठे सर्वे 
तुपाचा घट्टपणा किवा कणी बिघ्रड़त नाही. फिरकीच्या झाकणाच्या भांड्यात ठेव- 
लेले तप नेहमी चांगले राहते अप्ता अनुभव आहे. कदाचित हवाबंद अवस्था प्राप्त 
होत असल्यामुत्ठे असा फरक जाणवत असावा. 

भारत सरकारच्या कृषी विभागातर्फ १९३८ पासून तुपाचा दर्जा ठरबून 
देण्याची पद्धत सुरू झाली व मान्य कसोटयांना उतरलेल्या तुपाला दर्जा देण्यात 
येतों, यालाच अँगमार्क असे म्हटले जाते. तूप उत्पादनातीर प्रादेशिक वैचित्ष्य 
लक्षात घेऊन अँगमार्क पताठी प्रादेशिक मापने ठरविण्यात आली आहेत. भारतातील 
तूप उत्पादेनापैकी फार थोडा भाग तूप अँगमाक प्रमाणपत्रानुसार विकले जाते. 
बाजारातून लोणी, मलई मोठया प्रमाणावर खरेदी कखरून त्याचे तूप केले तर त्या 
तुपाच्या प्रतीमध्ये सातत्य रहात नाही. व त्यायोगे तुपाच्या विक्रीवर विपरीत 
परिणाम होण्याचा संभव असतो त्या दुष्टीने त्यातील रासायनिक्र घटक योग्य 
प्रभाणात राखणे आवश्यक आहे. अँगमा्के चिन्ह तुपाला मिल्कण्यासाठी खालील 
कप्तोटया लावल्या जातात, 


चाचणीचे नाव मान्य मानक 
१) बोदोइन चाचणी' नकारात्मक 
२) फोटोस्टीरॉल अँपिटेट नकारात्मक 
३) बी. आर. रीडींग ४० ते ४३ 
४) आर एम. उहँलल्‍यू २८ 
५) फेलोनेस्क ब्हँलथू १.० ते २.० 
६) आद्रेता ह ०.३ टक्‍क्‍्यांपेक्षा कमी 
७) मुक्त फटी अंसिडस्‌ २.५ पेक्षा कमी. 


कह 


१०. चींज 


आज जवबछ जवछ सर्व जगात चीजचा वापर होत आहे. या पदार्थाला पर्यायी 
मराठी नाव नाही. पनीर वमैरे नाव देगे तितकेसे सयुक्तिक माही. कारण पनीर 
हा वेगढा पदार्थ आहे. चीजचे उत्पादन सुमारे दोन हजार वर्बापूर्वीपासून होत 
असावे अस्ता अंदाज आहे. चीज तथार करण्याच्या निरनिराठ्या पद्धती आज 
प्रचलित आहेत आणि या सर्व पद्धती पारंपारिक स्वरूपाच्या असूत त्यात दिवसें- 
दिवस स॒धारणा होत आहेत. काही देशात आम्ही अधूक तन्हेचे चीज तयार करतो 
असे अभिमाताने सांगण्यात येते. त्राककोठे, चेंडर, डेनीझ, ब्ल्य स्वीस एमेटल वगरे 
चीजचे प्रकार सध्या जगन्मान्य अःहेत., दक्षिण अमेरिका, फ्रान्स, अन्य यूरोपीय 
देश व आशियाई प्रदेशात या प्रकारचे चीज वापरले जाते, तर उत्तर अमेरिकेत 
भिन्न भिन्न प्रकारचे चीज तयार केले जाते. 

ऑस्ट्रेलिया, न्यूझीलंड, केदडा, अमेरिका या देशात चीजचे उत्पादन मोठ- 
मोठदया कारखान्यातृन केले जाते. तर डेन्माके, हॉलंड या देशात चीजचे उत्पादन 
खेडोपाडी करष्यात येते, दुधातले कंलशियम व प्रथिने यांचा मानवी शरीरासाठी 
चीजम!रझरुंत पुरवठा होऊ शकतो, सर्वेसाधारणपणे चीज सहा महिनेपर्यत है घटक 
सुस्थितीत ठेवू शकते प्रणिजन्य प्रथिने पचनीय अवस्थेत चीजमार्फत मिह्ठ 
शकतात. शाकाहारी मंडलींना चीजन्र हे प्रथिन पुरवठा करणारे खाद्य आहे 
गाय, शें्ली, मेंढी, म्हैस व उंट यांच्या दुधापासून चांगले चीज तयार करणें 
शक्य झाले आहे. निरनिरा्या देशातील चीजनिर्मितीत जे वेचित््य आहे 
त्याचे मछ कारण भौगोलिक, ऐतिहासिक किवा आ्थिक परिस्थिती हेच आहे 
जसाजशा नवीन सुधारणा होत आहेत, त्यानुवार चीजनिमिती पद्धतीतही अनुकूछ 
बदल घडत आहेत, 

सहाराच्या वाह्॒बंटात केलेले चीज असो किवा रानटी वन्य जमातीच्या 
लोकांनी केलेले चीज असो; किवा स्टेनलेस स्टीलच्या साहित्यानी नटलेल्या आधुनिक 
कारखान्यातील चीज असो, त्या चीजच्या कृतीमध्ये पुढील अवस्था किवा क्रियां चे 
टप्पे अटछ आहेत. 
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१) दुधाला नासवण्यासाठी रेनेट पावडर भ्रमाणात लादून त्याचे घट्ट दही 
तयार करणे. 
२) तपार झालेल्या दहब्याचे सुरोते व्यत्रस्थित कापुन, सम आकाराचे 
घनाकृती तुकडे तयार करणे. 
३) दहच्य/ला विशिष्ट तपमानात उष्णता देणे. 
४) द्राव्य आणि विद्राव्य घटकांचे विभक्‍तीकरण कहन ताकासारखा ह्ाउय 
पदार्थ बाहेर कांढणे, 
५) मीठ भिसल्णे, 
६) कृत्रिम दाबाखाली दहचाचे गोकल्ठे ठेऊन त्यातील पाणी काढून' टाकणे 
चीजच्या निर्वितीछा सुरुवात झाल्यापासूत म्हणजे सुमारे इश्वी सनापूर्वी सहा 
हुजार वर्षापासूत, वरीछ प्रक्रिया निरनिराह्या प्रमाणात प्रचलित होत्या, आजदी 
ह्याच प्रक्रिया थोड्या फार फरकाने अस्तित्वात आहेत. प्रथम चीज कोणी बनवले 
या प्रश्नाचे उत्तर देगें कठीण आहे. बायवरूमध्ये चीजबहल अनेक उल्लेख 
आहेत. इसवी सनापूर्वी जेव्हा इजिप्तदी संध्कृती प्रबल होती तेव्हाही चीज बन- 
बले जात होते. उर्दू फारसी भाषेत योग्य किवा लायक वस्तुदा चीज म्हणण्यादी 
प्रथा अद्याटगही अहें. व्यावहन चीज है अभिधान या पदार्थाहा! आले असल्पास नवल 
नाही. पण त्याहीपूर्वी म्हणजे जेव्हा आय लोक पुतवेत्न॒वप्ताठी इतस्त: फिरत होते 
तेव्हा ते आपली गृरे घेऊन फिरत अध्ृत. जनावरांबी निगा, व दूधदुभत्याचे 
पदार्थ करण्पाचे कसब त्यांच्याकड्नच युरोपीय देशांना शिकावयास मिछाले. जे दस - 
लेमच्या खोच्यात चीज तयार करणान्या छोकांची वस्ती होती, असे बायबलपूवें 
इतिहास सांगतो, 


रेनेंट : 


दूध नासवण्यासाठी “ रेनेंड. था विकराचा उपयोग पूर्वाग़गर केला जातो. 
है विकर शेब्ठी, मेंढी, घोडा, गाय अथवा तत्सव सस्ठ न प्राण्यांच्या पोदातूत कांढ- 
श्यात येत असे. पण काही प्रसंगी हे विकर वनस्पतीपासूनही भिलछवीत असत. 
अंजीर किवा उंबराच्या झाडासारखया वबनस्वतीचा चीकही रेनेट्चें काम करू 
शकेल. पौराणिक, पवित्र मानले जाणारे उंबराचे झाड, कदाचित अशा तच्हेने कल्प* 
बक्षापारखें उपयोगी पडत असेल. ज्या प्रदेशात दुभती जतावरे चांगली जगू शकत 
'नाहीत, अशा ठिकाणी घोड्याचे व शेल्चावे दूश्रही चीजकरता वापरले जात असे 


लोकप्रियता : 


आपल्याकडे ज्याप्रमाणे खवा, चकक्‍का वगैरे पदार्थ रूढ झाले, त्याप्रषाणे 
धारचात्य देशात चीज हा पदार्थ रढह झाला आहे. दूध दीर्घकालछपर्यत टिकत्रगे, 
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दुधातले तिरनिराठे घटक अधिक पचनीय करणे, दछणवक्णाच्या सबछृती नाहीत 
अशा भागातील व्यवसायाला, स्थिर विक्रीपेठ देणे, व्ैरे हेतृमुठे चीजची लोक- 
प्रियता वाढविण्यात आली. पाश्चात्य मंडी, कोगत्याही विषयाचा अभ्यास फार 
सखोल करतात, आपल्या देशी मिठाईला, हजारो वर्षाची परंपरा असली, तरी त्या- 
बदल संशोधन, अभ्यास, पर्यायी सुधारणा वर्गरे होऊ शकल्या नाहीत, परंतु चीजचे 
बाबतीत मात्र पार्चिमात्य देशांती निरनिराछ्या सुत्रारणा घडबून आणल्या आहेत. 

कुठीरोद्योग : 

चीजचे उत्पादन घरोघरी किंवा कारखान्यातुनही करता येतरे. दुधभुकटी, 
आइसक्रीम, संहत दूध या पदार्थाचे उत्पादन क। रखान्यापुरतें मर्यादित आहे. या उलट 
चीज उत्पादन हा कुटीरोद्योग महयून करण्यासारखा आहे. आपल्या देशात, सेवा 
योजना आखताना कुटीरोचोगांता श्रोत्ताहन दिले जाते. बारा बलतेदारांसारखे 
अनेक व्यवसाय शासनाच्या सहाय्याने सुर करण्यात आले आहेत. खादी ग्रामोद्योग 
मंडछातफे वा ग्रामीण पातछीवर चीज उत्पादन करणे शक्य आहे. कारखान्यात 


निर्माण केलेल्या पदार्थावे निर्मिती मूल्य कदाचित कम्ती अय्ू शक्केल, पण तशी 
निश्चित हमी देता येत नाही. 


प्रकारोी वर्गोकरण : 
आज ज्ञात असलेले चीजचे प्रकार अनेक आहेत, त्यांचे निरनिराछ्या 





 चीजचे प्रकार 
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भूमिकेतृन वर्गीकरण करता येईल, मऊ, मध्यम व कठीण असे सोपे वर्गीकरण करा- 
वयास हरकत नाही. सुरती चीज नावाचा एक मऊ चीजचा प्रकार भारताच्या 
पश्चिम किनास्यातील शहरात मिलछ्तों, सागरी व हवाई दछठणवत्ठणाचे मार्ग 
सुधारल्यावर, यापेक्षा जास्त टिकाऊ व चवीष्ट चीजचे प्रकार अन्य देशातून 
आयात होऊ लागल्यावर, या सुरती चीजची लोकप्रियता दिवसेंदिदस कमी होऊ 
लागली, सुरती चीजचे नाशवंत स्वरूप हे त्याचे लोकप्रियता न मिव्ण्याचे खरे 
कारण, नाशवंत चीजचे प्रकार अन्य देशातही होतात, पण त्यांच्या प्रक्रिया पद्ध- 
तीत, ज्या प्रमाणात सुसूत्रता, व सुधारणा होत गेल्या, तशा आपल्या देशात सुरती 
चीजबाबत घडले नाही. सध्या प्रचलीत असलेले वरील वर्गवारीप्रघाणे प्रकार 
पुढीलप्रमाणे आहेत. 

रुऊ चीज :- केंब्रीज ( यॉक) क्रीम वोन्डॉन/ कालोमिअस, पेटीट, स्वीस 

कॉटेज, लिज्यू. 
मध्यम चीज :- लकेशायर, छिम्बर्ग, स्ट्राकियो, टिलासीट ब्रीक 
क्ठीण चीज :- चेडर, स्पेशायर, उर्बी, लिस्पेस्टर, डनलॉप, केंन्टाल, एडॉम 
गांडा, स्वीस हेर्गाड 

आज चीजचे इतके असंख्य प्रकार उपलब्ध आहेत, की त्यांचे वर्णन करा- 
वयाचे झाल्यास वर्गीकरण करणे आवश्यक ठरेल. वर्गीकरणसुद्धा अनेक मुग्रावरूत 
करता येईल. प्रत्येक देशात पारंपारिक पद्धती भिन्न असतात. त्यामुक्ठे इंग्लंडमध्ये 
करत असलेल्या चीजसारखेच चीज कदाचित डेन्माक किया हॉलंडमध्ये होत असेल, 
काही प्रक्रियांच्या तपशिलात थधोडासा फरक असेल इतकेच. प्रक्रिया पद्धतीवहनही 
त्यांचे वर्गीकरण करता येईल. दृश्य आकार, गास, रंग, ठेवण वगरे घटकांनुसारही 
चीजच्या प्रकारांचे वर्गीकरण करता येईर, चीजचे प्राकृतीक गृणधमं, त्यांचे 
रासायनिक गृणधर्म यावरूनही त्यांचे गठ पाडइता येतील, चीजच्या मुरवण्याच्या 
प्रक्रियेसाठी जे सुक्ष्म जंतु वापरले जातात, त्यावरूनही' त्यांचे निरनिराछे गठ 
पाडता येतील. 


योग्य घटकरबांधणी : 


चांगले चीज तयार करण्यासाठी जसे चांगले घटक वापरणे आवध्यक आाहे; 
तसेच निरनिराछया घटकांचें काय परिणाम होतात है जाणून घेणें आवश्यक आहे. 
दूध आंबवण्ण व नासवर्ण या चीज निर्मितीतील प्रमुख प्रक्रिया आहेत. म्हणून' जना- 
वरांच्या खाद्यातृन काही वेडेवाकडे पदार्थ गेल्यास त्यांचा दुधावर अदृश्य परिणाम 
होतो व काही प्रसंगी दुधाच्या आंबवण्या-नासवण्याच्या क्षमतेला बाघ येतो. दुधा- 
मध्ये स्तिग्ध पदार्थ व दुग्ध प्रथिने, केसीन यांचे प्रमाण किती असावे, हे चांगल्या 


११८ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


चीजच्या निरमितीसाठी विचारात घ्यावे लछागते. जेब्हा स्निग्धांश व केसीन याँचे 
प्रमाण सप्र असेल, तेव्हा चीज चिवट होऊन मुलायमपणा येत माही. आणि यामुब्ठे 
विभवत्तीकृत (सेपरेटेड) दुधाचे चीज केले, तर त्याछा टिकाऊपणा वसतो, स्तिग्ध 
पदार्थाचे प्रमाण कमी ठेवले तर चीज कोरडे होते. कारण स्निरध पदार्थाचा आद्रेता 
रोखून ठेवण्याकडें कछ असतो., दुभत्या जनावरांच्या निरनिराछ्या जाती त्या 
जातींच्या गाई-म्हशीच्या दुधात स्निग्धांशाचे प्रभाण कमीडास्त असते. स्हणून ज्या 





चीजचा अंतर्भाग 


जातीच्या गाईचे दूध वापरतो अहोत, त्यानुसार फंट केसीव प्रमाणाचे समा- 
योजन करावे लागते. दुभती जवावरें काय खातात, त्यातुसार दुधातील घटकां- 
वर सूक्ष्म परिणाम होत असतात. विशिष्ट आहारामुछे विशिष्ट परिणाम चीजवर 
होतवात, भसे जरी दाखबून देता आले नाही; तरी ऋतुमानचानुसार आहारात जो 
बदल होतो, त्यानुसार चीजच्या घटकबांधणीचे दृष्टीमे विचार करावा लागतो, 
नवीन व्यालेल्या गाईचे दूध चीज निर्मितीस निषिद्ध आहे. तसेच आटत असलेल्या 
गाईचे दुधही निषिद्ध आहे. ज्या जनावरांना स्तनदाह किवा अन्य रोग श्वाझ्ले 
असतात, अशा जनावरांचे दूध चीजसाठी निरुषयोगी असते. ज्या जनावरांना प्रति- 
जैविक (अ« टी बायोटिक) औषधे दिली जातात, अशा जनावरांचे दृुधही चीज 
निर्भितीसाठी अयोग्य असते, कारण या प्रतीजेविकांचे अंश दुधामध्ये अवतरतात व 
स्पांचा दुधाच्या नासणे वा आंबणे या बाबतच्या क्षमतेवर प्रतीकूछ परिणाम होतो- 


दूध आणि दुधाचें पदार्थ । ११९ 


पनिमिती क्रिया : 


चीजची सर्वसाधारण निर्मिती पुढीलप्रमाणे करण्यात येते. 
१) स्वच्छ व ताजे गाईचे दूध स्वीकारणे, म्हशीचे, शेढीचे, मेंढीचे वगरे 
प्राष्यांचे दूध घेतत्यास, त्यातील स्तिर्ध केसीन घटकांचे प्रधाण ठरबन 
त्यादसार दुधाचे विभवतीकरण करणे. 
२) दुधावर पाइचरीकरणाची प्रक्रिया करणे, पाइचरीकरण करताना दूध 
पूर्ण थंड करण्याएऐंवजी बातावरणातील हवेच्या तपमानाइतके थंड केलेले 
जासस्‍्त चांगले 





चीजसाठी पुर्वक्तिया 


३) या दुधामध्ये चीजच्या घटक बांबणीच्या दृष्टीने आवेदक ते खनीज 
क्षार घालवणे. 

४) दुधात योग्य त्या सुक्ष्म जंतुपासून तयार केलेले विरजण घालून दूध 
ढवक्कून ठेवणे. 

५) दुधामध्ये रेनेट पावडर (पाणी अथवा दुधातून मिसल्णे व अर्धा 
तासात त्यांची साखक्कष्याची क्रिया करवून घेणे. 

६) साखछलेत्या दुधाने घनाकृती तुकडे कापून, त्यांचे आकार सम राहतील 
याची काढ्ठजी घेणे. 


१२० । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


७) साखकलेल्या दुधावे तपमाव वाढवूत ( काही प्रमाणात तापवन व 
काही प्रमाणात गरम पाणी मिस्क्धून) त्यातील पाण्याचे विभकतीकरण 
करणे, 

८) माफऊक अथवा पूर्ण प्रमाणात तयार झालेले चीज खारवणे, 

६) साच्यामध्ये चीज भख्न' यंत्रदाबाच्या पद्धीने चीजमधील सर्व अति- 
रिक्त पाणी काढून टाकणे. 

१०) तयार चीज आवश्यकतेनुसार खारवणे, 

११) चीज विशिष्ट तपमानाच्या व आद्रतेच्या खोलीत साठवणें, 

१२) चीज साठवणुकीच्या पहिल्या फेरीनंतर, त्या चीजला पेराफीन किवा 

मेणाचे वेष्टव लावणे. 

१२) चीज साठवण्‌क विशिष्ट तपमानात करणे व या अवस्थेत चीज एक 
दोन' वेठा उलटबून ठेवणे, 

१४) अशा रितीने तयार झालेले चीज, एक तर विक्रीसाठी पाठविणे क्रिवा 

त्यावर उष्णनतेची प्रक्रिया करझूत डबा बंद करणे. 

वरीलपैकी काही अवस्था आवश्यकतेनुपार गाछता येतात किया वाढविल्या 

जातात. चीज दोन प्रकारे बाजारात उपलब्ध असते. पहिला म्हणजे वर उल्लेखि- 
लेले चीजचे मुरवलेले (विशिष्ट तपमानात) गोछे व दुसरा म्हणजे डबाबंद चीज. 
निरनिराछ्या काल मर्यादेत मुरवलेले चीज एकत्र करूत, ते वाफेवर शिजवृून 
त्यात आवश्यक ते स्वाद विसक्रन ते डबाबंद अवस्थेत विकले जाते. या दुपच्या 
पद्धतीमुछे फायदा अधिक होतो. विशिष्ट स्वाद मिसत्लल्यामुत्ठे त्याची चव बदलन 
मागणी वाढते. काही उग्र वास वगरे मूछचे असतील तर त्यांची तीव्रता कमी होते. 
ग्राहकांच्या दृष्टीने सोईवे आक्रार पॉकिंगसाठी वापरता येतात. उष्णतेची प्रक्रिया 
दिल्यामुठे चीज निर्जतुक होते व त्यायोगे त्याची दीघंकाल टिकप्याची शक्‍यता 
वाढते. काही प्रसंगी चीज तयार करताना एखादा किरकोकछ दोष राहुन, संपूर्ण 
लॉट खराब होण्याचा धोका असतो. असे चीज या उष्ण प्रक्रियेमध्ये सामावता येते, 
व काही प्रमाणात नुकसान टालणे शक्‍य होते. 


मुरवर्ण : 


चीज मुरव्ण (१९0०7782 ) ही खरी चीजनिर्मितीतील हातोटी आहे. दुधाला 
विरजण लावतावा, ते विरजण कोठल्या जातींच्या सुक्ष्म जंतृंपासून बनवले आहे, 
दोन भिन्नवर्गीय सूक्ष्म जंतू आहेत की, एकाच प्रकारच्या सूक्ष्म जंतृपासून ते केले 
आाहे, ते किती शुद्ध आहे, ते किती ताजे आहे वगरे बावींकडे लक्ष पुरविणे आवश्यक 
आहे. कारण या विरजणाद्वारे आपण दुधात जे सूक्ष्म जंतु सोडतो, त्यांच्या मदतीने च 
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पुढील प्रयीन विघटनाची क्रिया साधता येते. भोल्या चीजमधूत पाणी किती काढले 
आाहे, त्यावर या जीवाणूंची घोडदौड अवलंबून असते. अनुकूल तपमान, अनुकूल 
आंद्रता व योग्य मुदतत यावर चीजची मुरवणी अवलंबून आहे. खरे म्हणजे चांगले 
चीज तयार करणे ही अनुभवसाध्य डोछुसपणे करावयाची कला आहे. चीजची 
खरी निर्मिती व्हॉटमध्येच होते असे म्हणतात ते अक्षरश: खरे आहे. 

चीजमध्ये स्निग्धांश व दुःख प्रथिने यांचे समतोल प्रमाण राखणे अत्यंत 
आवश्यक आहे. तीन ते सहा महिन्यावंतर तयार होणाप्या चीजमध्ये स्निग्धांशाचे 
प्रमाण योग्य प'तछीत रहाणे दृष्ट आहे. स्निम्धांश व दूध प्रथिनांचा समतोछ 
राखणे तितके सोपे नाही. 

उदाहरण :- १००० लिटर दुधाचे ज्यांच्यात स्निग्धांश ४.५ टकक्‍्कते आहेत ; 
प्रथिने २.७ टक्के, प्रथिन स्निग्धांश ० ७० प्रमाण आहे, तर त्या दुधाचे २.८ टक्‍्के 
केसीन असणाच्या विभक्तीकृत दुधाबरोबर प्रमाणीकरण करा. 
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नाव आर्द्रता स्निग्धांश प्रथिने क्षार व 

मिनरल 
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प्रक्रितत चीजमध्ये, सर्वत्ाधा रणपणे पुढीऊू क्रिया कैल्या जातांत. 


कच्च्या चीजची निर्मिती 


! 
| 


पृथक्‍्करण 
| 


| 
चीजची निवड 

| 

कप टं । 

टेपरींग व स्वच्छ करणे 
| 
| 

तुकडें व पूड करणे 

|] 


| 
प्रक्रि[ व आवश्यक स्वाद 
। 
पेंकेजिंग 


दशीतकरण व साठवण 


प्रक्रियात चीजसाठी, तिरनिराछ्या मुदतीत मुरवलेल्या चीज गोलवबांर्च 
निवड केली जाते* व या प्रत्येक गोल्यांचे पुथ:करण करावे लागते, यात म्रण्याने 
त्यातील आम्लता स्निधांश, आदंता, क्षार वे गोष्टी पाहिल्‍या जातात. चीउ 
गोछबांची प्रक्रिसादी निवड करताना ०. ते ३ आठवड़े म्रवलेले चीज जार 
प्रमाणात घेतले जाते, ५० ते ७५ ठक्‍्के ताजे चीज व २५ ते ५० टकक्‍्के प्रमाण ' 
आउवड्चांपेक्षा अधिक मुरवलेल्या चीजचे असते. हैं प्रमाण वाढवल्यास तयार चीउ 





चीससाठी उभा चाक्‌ 


आंबट लागण्याचा संभव असतो. निवड केलेले चीजचे गोछे नंतर ६० ते ७०* फें. 
तपमानात एक ते दोन दिवस ठेवण्यात येतात, मग त्यावरीछ मेण काढुन टाकण्यात 
येते. त्या चीजचे आता मोठे तुकड़े व बारीक पूड ऋमश: केछी जाते. प्रत्यक्ष प्रक्रिया 
करण्यापूर्वी त्यात आवश्यकतेनुसार, पाणी, रंग व इनहसीर्फायञ्न म्हणून काही 
रासायनिके मिसछली जातात, याचवेठी आपणास हवे असलेले स्वावही मिसकता 
येतील. कांदा, लसूण, जिरे बगेरे पदार्थाचे स्वाद भारतात छोकप्रिय होण्यासारखे 
आहेत जिरे, पुदिना, वेडची, लवंग वगगरे अनेक स्वादांचा विचार करता येईल. 
चीज हा दुग्धजन्य प्रकार भारतात लोकप्रिय करणे आवश्यक आहे. पण त्याच्या 
उत्पादनाचा खच्, लागणारी भांडवली गूंतवणक व त्याच्या निर्मितीकाकात, ते 
सुस्थितीत ठेवण्पासाठी लागणारी अव्याहत वातानृकु लीत व्यवस्था, वर्ग रे कारणां- 
मुल्ठे त्याचा प्रसार होऊ शकलेला नाही. 


क्ल था 


9१५. संहत अथवा इव्हँपोरेटेड दूध 
आणि 
आटीव अथवा कप्डेन्स्ड दूध 


पादवेभूमी : 


दूध टिकविण्य/ची निरनिराढी सूत्रे आहेत. त्यातील सूक्ष्मजंतूंचा नाः 
करणे, सूक्ष्म जंतंची वाढ होणार नाही. अशा तसप्हेचे तपमान' ठेवणे बगरे का 
मार्ग आहेत. दूध जत्पादनाच्या पूर्वकाछात गरजेपेक्षा जास्त उपलब्ध असलेले दू। 
गर्दीच्या अन्य काछाकरिता टिकबून ठेवणे आवश्यक ठरते. अशा साठवणुकीस व 
उल्ले खिलेले दोन मार्ग पुरेशा प्रमाणात उपयोगी पडत नाहीत- दुधातील पाण्यार 
प्रमाण कमी करून त्यातील घटकांचे संहतीकरण केल्यास दूध अधिक काक्व टिव् 
शकते. फक्‍त त्या संहत दुधाला अन्य वातावरणाचा संपर्क न लागण्याची खबरदार 
घ्याबी लागते. दुधातील पाण्याचे प्रमाण कमी करण्याचा नेहमीचा मार्ग म्हणज 
ते आटव्णे किवा आटबवून त्याचा खवा करणे. परंतु खब्याचे रूपांतर पुन्हा दुधाः 
करता येत नाही. आटविलेल्या दुधाचे मात्र तसे रूपांतर पुन्हा करता येते ज्य 
खाद्य प दार्थात दुध:ची मृत्ठ चव हुवी असते, अशा प्रसंगी खबा वापरून तो हैः 
साध्य होत नाही पण आटीव दुधाने मशत्र होतो. आइस्क्रीममध्ये आटीव दुध 
वापर ले तर खब्याची आवश्यकता भासत नाही. 


संहतीकरण आटवणे : 


दुध आटदण्याच्या क्रियेला पाइचात्य भाषातून कण्डन्स्ड दूध असे म्हणण्याच 
प्रघात आहे. दूध आटवण्याची क्रिया निर्वात अवस्थेत केल्यास, या दुधाला इब्हेँ 
पोरेटेंड दूध असे म्हणतात, आपल्याकडे हा दुधाचा प्रकार सहत्ता प्रचलित नाही 
त्यामु छे समर्पक नावही उपलब्ध नाही. सखोयीसाठी संहत दूध अशी संज्ञा वापरली 
आहे. आवटलेले किवा संहत दूध है मूछ दुधाशी गृणांनी सदश असावे, ही' अपेक्ष 
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आहे. ते द्रव किवा निमद्रव अवस्थेत रहाणार असते. त्यामुल्ठे त्याचा वापर होई* 
पर्यत ते द्वाव्य स्थितीत टिकवावे लागते, दूध द्रव स्थितीत टिकविण्याकरिता जी 
धडपड करावी छागते, त्यापेक्षा अधिक कष्ट हे संहत दूध टिकविण्यासाठी' ध्यावे 
लागतात, आइस्क्रोम किवा अन्य पदार्थासाठी दुधापेक्षा आटीव दुधाचा उपयोग 
केला जातो, आटीव दूध टिकविणे सोपे व्हावे, म्हणून त्यात साखर घालन गोड 
दूध करण्याची प्रथा सुर झाली व अशा गोड कण्डेन्ड्ड किवा आटीव दुधालरा व 
बिगरसाखरेच्या दुधाला संहत छिवा इब्हँपोरेटेंड अशी नावे रूढ झाली. दूध 
आटवबल्यामुछे त्याचे आकारमान' कमी होते. व दूरवरच्या वाहतुकीत्ताठी ते 
सोयीचे पडते, या दृष्टीने आपल्या देशात एका टोकाहुन दुसच्या टोकास दुधाची 
वाहतूक करणे यासाठी या पद्धतीचा अवलंब करता येईल, दूध भुकटी करूत दूध 
टिकवण्यापेक्षा या पद्धतीत खर्च कभी येईल व दुधाधी मूछ चव काही प्रमाणात 
अबाधित राहील. 


सान्य घटक : 


आदीव दूध किवा संहत दूध मोठया प्रमाणावर करण्याचे तंत्र अग॒दी अली- 
कडेच म्हणजे १९ व्या शतकात रुढ झाले. म्हणजेच दही, लोणी, तूप वगरे पदार्थाना 
जशी ऐतिहासिक परंपरा आहे. तसे या पदार्थात नाही. १८१० साली या पद्धतीने 
पहिले पेटंट इंग्लेडमध्ये दिले गेल्याचा उल्लेख आढव्तो. त्यानंतर १८५६, १८८४ 
या वर्षात या तंत्रात काही' सुधारणा झाल्या, काही देशामध्ये या आटीव संहत 
दुधाची मानके (स्टन्डडे) ठरविण्यात आलेली आहेत. या मानकाच्या आधारे संहत 
दुधात किती पाणी मिस्तछल्यास पुन्हा दूध होऊ शकते, याचा अंदाज करता येतो. 


आटीव दुधाची मानके 


प्रकार स्तिम्धांश घटक एकण दुधाचे घव घटक 
इंग्लंड अमेरिका इंग्लेड अमेरिका 

१) पूर्ण साईचे संहृत. ९.० ७.९ ३१.० २५.९ 

२) पूर्ण सायीचे ९.० ८५ 5 २८ ० 
आटीव (गोड) 

३ ) मलईविरहित हर बस २०.० २०.० 
संहत 

४) मलईवि रहित “- - २०.० २४ ० 


आटीव (गोड ) 
न 
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वरीऊू तक्त्यावरून दुधातील स्थिग्धांधाचे घटक साधारणपणे ८,प ते ९.. 
टक्‍्के इतकेच आहे असे दिसून येईल, आपल्या म्हशीच्या दुधात मुद्धातच स्निग्धांस 
७ ते ८ टक्‍्के असतात. त्यामुलछें ही मावके आपल्या देशात मान्य होणा' 
गाहीत. इंग्लंड व अमेरिका या दोनही देशात दुधाचे उत्पादन गाईपासुन' मिलते. * 
गाईच्या दुधाचे स्निश्धांश प्रमाण ३.५ ते ४ टकक्‍्के असते, यावरून सर्वेताधारणपण् 
इब्हपोरेटेंड किया कण्डेन्स्ड दूध बनविण्याप्ताठी दुधाचें आकारमान १/३ इतके कर्म 
करावे लागते असे म्हुटले तर फारसे चक होगार नाही. 


काही दक्षता : 


साखर न घालता दूध टिकवर्णे खरोखरीच जिकिरीचे आहे. याशिवाय संह 
किवा आदीद दुधाची घनता कायम राखणे ही गोष्टसुद्धा कठीण आहे. सर्वंसाधा 
रणपणे आटवलेला पदार्थ आत्तो, आकारमानाने कारलांतराने कमी होतो. असा आपल 
अनुभव आहे. शशा पदार्थाच्या धाठवणुकीच्या काक्ठात आत्ण्याला इंग्रजीत एज 
थिकतिंग असे म्हणतात. विक्रीसाठी तयार केलेले दूध, वापरेपयंत एकाच घनते'ः 
असणे आवश्यक असते. पहणून ते दूध आतक्रृण्याचे कारण शोधून' त्यावर उपाय कर 
आवश्यक ठरते. दूध आटबवण्पापूर्वी त्यावर उष्णतेची' प्रक्रिया केली तर उप्यव 
परिणाम होतो असे दिसूत आले आहे. उष्णतेची प्रक्रिया करताना तीतन्र उष्णत 
अल्प काछ, की सोम्य उष्णता दीर्घकाछ द्यावयाच्री याबाबतही प्रयोग करण्यां 
आले. दूध आदवण्यापूर्वी दुधाला काही निकष छावणे आवश्यक असते. दुधाच् 
आम्लता किवा क्षारता विशिष्ट मयदिबाहेर नसावी दुधाचा नमृना ७० ते ८ 
टक्के अल्कोहोलशी समप्रमाणात मिसत्ठल्यास तो नमूना नासू नये, हा सर्वताधार 
निकष लावा जातो. दुधाचा सर्वेसाधारण वास, गंध व सूक्ष्म जंतृंची संख्या वर्ग 
निकषही लावले जातात., दुधाच्या नमुन्यात मेथिकीन ब्ल्यू रंग घातला व 7 
नमुना ३७' तपम्ातात ठेवछा दर दुधातील सुक्ष्म जंतु निछा रंग खाऊन टाकता 
व नमुना पुर्बेबत पांढरा होतो. जितकी सुक्ष्म जंतंची संख्या जास्त तितक्‍्या लवक 
निढा रंग नाहीसा होतो. म्हणून दूध स्वच्छ असेल तर त्यातील सृक्ष्म जंतृची संख् 
कम्ती व निढा रंग नाहीसा होण्यास वेढ अधिक लागणार. दूध आटबण्यामध्ये अर 
कालावधी किमान अडीच तास असावयास हुवा, 

उष्णतेच्या पूवेप्रक्रियेमुछ्े दूध आल्ण्याचा धोका जसा कमी होतो तसा 
उष्णतेच्या बतिरेकामुठे उलट परिणामही होण्याची शक्‍यता असते. आंटीव दू 
साठवणुकीच्या काछात अपेक्षेपेक्षा पातक होण्यातही धोका असतो. अनभवावरू 
असे अनुमान काढलें आहे की, ९० ते १००' सें. तपमानात १० ते १५ मिनि 
दूध ठेवल्यास किवा १०० ते १२० सें. तपमानात ३ ते १० मिनिटे दूध ठेवल्था 
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अनुकूल परिणाम होतो. १२०० सें. ग्रे. वे वर तपमान ठेवावयाचे असल्यास त्याचा 
कालावधी एक मिनिट छिवा काही सेकंद ठेवणे आवश्यक आहे. 


साखरेबाबत दक्षता : 


संहत किवा आटीव दुधात स्विः्वांश किवा स्तिश्ेतरांश याँचे प्रमाण 
सुस्थितीत ठेंवल्यास अंतिम पदार्थ चांगला होतो. काही कम्ती स्तिग्धाश अमप्तलेल्या 
दुधात अतिरिक्‍त स्निग्धांश मिसक्ून स्निर्धांशाची पातछी कायम ठेवणे बरे असते. 
आटीव दुधात घालावयाची साखर पांढरी स्वच्छ स्फटिकासारखी असावी, ही 
साखर जितकी स्वच्छ असेल त्यावर आटीव दुधाचा रंग अवलूंबून असतो. साखर 
धूछ, व सूक्ष्म जंतूंपासुन अलिप्त असावी, आटीव दुधादी गोडी प्रत्येक ठिकाणच्या 
आवडीनिवडीवर य्वलंबून असते. खाणान्यांची आवड केवकछ भौगोलिक परिस्थिती- 
नूसार बदलकत नसून ती वयानुसार बदरूत असते म्हगूत साखरेचे प्रमाण किती 
असावे याबाबतचा निर्णय ज्या त्या कारखान्याने घेणे योग्य असते. परंतु जास्त 
साखर घातल्याने आटीव दुधातल्या सर्वे साखरेवे स्फटिकीकरण होगे शक्य असते. 
आणि साखरेचे खडे, वेगले होण्पाची शक्‍्यता असते. साखर केव्हा मिसब्ठावी या- 
बाबतही अनुभवाने अनुमान काढले आहे. पूर्वप्रक्रित दूध तापत असतावा त्या गरम 
दुधातच साखर मिसत्णे योग्य होते. सर्वसाधारणपणे, आइसक्रीम, चॉकलेट किवा 
अन्य खाद्यपदार्थात जेव्हा आटीव दूध वापरले जाते, तेव्हा ते साठवून ढेवण्याचा 
प्रश्न उदभवत नाही. पण घरगुती वापराकरीता घेतलेले संहत किवा आदीव दूध 
मात्र बरेच दिवस साठवले जाण्याची शक्‍यता असत्ते. 


काही संभाव्य धोके : 


दूध आटवण्याची प्रक्रिया निर्वात अवस्थेत केल्यास ती कमी खर्चाची होते. 
उधडथा भांड्यात दूध आठटवताना त्यात वातावरणातीलू बाहब कचरा मिसक्वला 
जाण्याची शक्‍्यता नाकारता येत नाही. त्याचप्रमाणे उघडया भांडयात, आठवा- 
वयाच्या दुधाला, उष्णता अधिकांशाने द्यावी छागते व तीत्र उष्णतामानाचे दुष्प- 
रिणाम टालछूणे कठीण जाते. म्हणून दूध आटबवण्यासाठी आता सर्रात्त निर्वाती 
साधनांचा उपयोग केला जातो. त्यायोगे इंधनाचीही बचत होते. 

दूध आटवण्याच्या यंत्रसामुग्रीचे साधारणपणे पुढील चार भागात विभाजन 
करता येईल. 

१) प्रत्यक्ष दूध तापविणारा भाग 

२) दुधाची वाफ काढून घेणारा भाग 
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संहतीक रणयंत्र 

३) दूध थंड करून त्याची घनता वाढ्वणारा भाग 

४) अनषंगीक यंत्रे : दुधाचे पंप, निर्वातीकरणाचे पंप वग् रे. 

याप्रमाणे विभाग असणारे दूध आटवणारी निरनिराल्ठी यंत्रे आता बाजारात 
उपलब्ध होत आहेत. प्रत्येक कंपनी आपापली वेशिष्ट्ये ठेवुन त्यात सुधारणा 
करीत आहेत- 

आटविलेल्या दुधावर शीतकरणाची प्रक्रिया त्वरेने कराबी लागते, या क्रियेत् 
विलंब लागल्यास, ते आल्ण्याच्वी (कोठल्याही' प्रक्रियेशिवाय आकारमान' कमी 
होण्याची ) क्रियर सुर होते. थोडा रंगावरही परिणाम होतो. दुधामधील शकरेमुद्े 
त्यात कणीदारपणाही येण्याचा संभव असतो. संहत दुधाचेबाबतीत शीतकरण 
प्रक्रितील ते एकवार एकजीव करणे आवश्यक ठरते. (प्लू०॥०९४८7॥४०) त्यामुक्े 
त्यातीछू स्निम्धांशाचे प्रसरण योग्य होते. व आवश्यक तो दाटपणा प्राप्त होतो. 

आटीव दूध 'किवा संहत दूध रूहान आकाराच्या डब्यात भरले जाते. हे डबे 
दूध भरण्यापूर्वी निर्जेतुक केले जातात, संहत दुधाच्या बाबतीत डब्यात दूध भरल्या- 
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नंतर डब्यासकट पुन्हा ते दूध निर्जतुक केले जाते. या सर्वे प्रक्रिया सर्वसाधारणपणे 
केल्या जातात. यापकी काही बंच पद्धतीने करणे, तर काही अविरत प्रवाह पद्ध- 
तीने करणे पसंत करतात. या पद्धतीचे फायदे-तोटे, साधनांची उपलब्धता वगेरे 
बन्याच गोष्टी त्यासाठी विचारात घ्याध्या लागतात. 

आटीव किंवा संहत दुधाचा उपयोग आपल्याकर्ड दोन कारणांसाठी करणे 
शक्‍्य आहे- पहिला म्हणजे माथेरान, महाबल्ठेश्वर, तोरणमाक् वर्गरेसारख्या दुर्गम 
ठिकाणी दुधाचे उत्पादन कमी असते. परंतु हवा खाण्यासाठी होशी मंडढ्ींचे 
मुक्क्राम मोठे असतात. त्यांची दुधाची गरज अशा डबाबंद आटीव दुधाने भागवता 
येईल, आपल्याकडे आपण प्रवासात फराढ्ठांचे मोठमोठे डबे नेवी, पण त्याएँबजी' 
आटीव दुधाचे डबे बाह्लगू शकलो तर तोंडी लावण्याबरोबर प्रथिनाचाही पुरवठा 

केल्याचे समाधान पदरात पडेल, 


कु 
ब् 


( 


9६ , आइसक्रीम 
इतिहास : 


अनेक पदार्थाची उपपत्ती छावणे कठीण असते. ते पदार्थ मृछ कोठल्या 
देशात प्रचलित झाले, त्यांचा जगभर प्रधार कसा झाला हे समजणे आवश्यक 
असले, तरी तसा इतिहास उपलब्ध होत नसतो. आइस्क्रीमचे बाबतीतही असेच 
आहे. या पदार्थाल्रा भारतीय परंपरा नाही. आणि त्यामुठेच आपल्या आहारात 
आइस्क्रीमला स्थान नाही. पाश्चात्य देशातही नेमकी केब्हा म्हणजे कोठल्या दशकात 
याची सुरुवात झाली याची माहिती उपलब्ध नाही. बर्फाच्या कांडया १७५० च्या 
सुमारास युरोप खेंडात वापरत असत. त्यापासूनच दूध गोठवृन त्याचा पदार्थ 
करण्यात आरा असावा असे मानले जाते. १७०० च्या सुमारास आइस्क्रीमबहुल 
वर्तमानपत्रात जाहिरात आल्याचा उल्लेख सापडतो. परंतु हे आइस्क्रीमचे प्रमाण 
७५ वर्ष मर्यादितच राहिले व १८५० ज्या सुमारात आइस्क्रीमचे अधिकृत 
कारखाने निध्‌ लागले. 


घरगुती आइस्क्रीम : 


आपल्या सर्वास सर्वक्षाधारणपणे परिचित असछेले आइसक्रीम म्हणजे घरी 
पॉटमध्ये भांडे फिरवून केलेले आइसक्रीम, लहान' लहान हॉटेलमध्ये किवा उन्हा- 
व्याच्या दिवसात अन्य दुकानातृनही हे आइसक्रीम या पद्धतीने करून विकले जाते. 
ही पद्धत मुख्यत्वे, घरी करून खाण्याकरिता सुट्सुटीत आहे. यातील वेैशिष्टनरे 
म्हणजे या प्रक्रित घटकांची बंधने नसतात. खाणान्यांची आवड हीच त्याची 
कसोटी अतते. दूध नुसते दापबून प्यावे की आटब्रून प्यावे, पॉटमध्ये टाकण्यापूर्वी 
ते थंड असावे की गरम, त्यात आंबा मिसतछावा की अन्य फढल्े; त्यांचे प्रमाण किती 
असावे, याबाबत अनुभव हाच मार्मदर्शक आहे साखरेचे प्रमाण ८ ते १२ टक्‍्के 
चनीन्‌ सार ठरविण्यात येंते. 
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बाजारी आइसक्रीम : 


परंतु मान्यवर कंपन्यांमाफंत मिलणारे आइसक्रीम मात्र एका विशिष्ट 
चवीचे असते. त्यातील घटकांचे प्रमाण प्रक्रियेच्ण पद्धतीत निर्िचित केलेंले आ।हे. 
व अन्न भेसछ प्रतिबंधक कायद्यान्वये निरनिराष्या घटकांचे प्रमाणही निश्चित 
केलेले आहे. आइसक्रीम तयार करण्याच्या या दोन विभिन्न पद़तीपुढ्े त्याच्या 
चवीतही फरक असतो. सर्वेसाधारणपणे आइस्क्रीममध्ये १४ टकक्‍्के दुधाची फट 
व ४४ टक्‍्के सर्व घन पदार्थ असावेत असा संकेत आहे. दूध फेंट हा शब्दप्रयोग 
करण्यामाग विशिष्ट हेतु आहे. फेंट हा पदार्थ वनस्पतीजन्य पदार्थापासूनद्ी मिल्क 
दकतो. प्राणिजन्य फेंटही थ्राण्यांच्या शरीरापासून मिह्लू शकते, पण आइस्क्रीमसाठी 
हे सर्व पदार्थ निषिद्ध आहेत. फक्‍त दुधातील स्तिग्ध पदार्थ आइस्क्री ममध्ये असणे 
आवश्यक आहे. घरगृती आइसक्रीम व बाजारी आइसक्रीम यातीरू मोठी तफावत 
आहे, ती आइस्क्रीमच्या सेवनातली आहे. घरगुती आइसक्रीम तयार झाल्याबरोबर 
लगेच म्हणजे अर्ध्या तासात खावे लागते. अन्यथा ते वितक्कून जाते; तर बाजारी 
आइस्क्रीम तयार झाल्यानंतर ग्राहकांच्या हातात पडेपयंत काही दिवस जातात. 
यामुकेच बाजारी आइस्क्रीमच्या घटकांबाबत विशेष दक्षता घ्यावी. आइस्क्रीमचा 
आकार व त्यांची घनता टिकविण्यासाठी स्टेबिलायझर म्हणून काड़ी पदार्थ वापरावे 
लागतात, जिलेटीन, अंड्याचा बलक वगरे पदार्थाचा वापर करावा लागतो, 


घटक : 


आइसक्रीम तयार करण्यापूर्वी दूध आणि अन्य घटकांचे मिश्रण तयार करावे 
लागते. या मिश्रणाला आइस्क्रीममिक्स असे नाव दिले जाते. दुधातीरू घन घटक 
हा या मिश्रणाचा गाभा आहे. जब जवकछ ६० टक्‍के भाग दूधघठकांचा असतों. 
दूध, मरूई (क्रीम), दूध भुकटी, लोणी, संहत दूध व मलईव्यतिरिक्त दूध या दुगध- 
जन्य पदार्थाचा वापर केला जातो जर या मिश्रणासाठी मरूई उपलब्ध नसेछ, तर 
लोणी किवा निर्जेलित लोण्याच्या उपयोग करतात. परंतु आइस्क्रीममध्ये छोणी 
किवा निर्जलित लोणी वापरले तर त्याची वेगठी जाणीव ताबडतोब होते व त्या- 
मुठे ताजी मलई वापरणे पसंत केले जाते. स्निग्ध पदार्थाव्यतिरिक्तचें घटक 
मिलविष्यासाठी संपूर्ण दुधाचा किवा दूध भुकटीचा उपयोग करतात. कमी 
स्निग्धांश टक्‍क्रेवारी असलेली मलई जर वापरली, तर त्यात दुधाचे इतर घटक 
आपोआप मिछतात आणि म्हणन “ छो फंट क्रीम _ वापरून कारखानदार दुधाच्या 
खर्चाची बचत करतात. परंतु अशी कमी फेंटची क्रीम किवा मलई, त्या कारखान- 
दाराचे स्वत:चे दूध संकलन असेल तर सहजगत्या मिल्दूं शकते, पण जर त्याला 
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गावोगावी हिंडन क्रीम जमा करावी लागत असेल तर घट्ट क्रीम घेणेच स्वस्त पडते 


त्यायोगे वाहत॒कीचा खर्च तर कमी होतोच पण अशी क्रीम दीघेकाक टिक 
शकण्याचा फायदाही त्याला मिल्तो. 


स्वादाचा वापर : 


या सिक्ससाठी वापरावयाचे घटक, चांगल्या प्रतीचे असणे आवश्यक आहें. 
अस्वच्छ परिसरात निर्माण झालेल्या दुधापासून तयार केलेलि घटक वापरणे फार 
धोक्याचे असते. या घटकांचा आंबूस वास वर्ज्य आहे. पदार्थ गोठत असताना 
त्यांच्यात असलेले मिरनिरात्ठे वास व स्वाद तीत्र होत असतात. ज्राणि यातूनच 
आइस्क्रीममध्ये सुगंधी द्रव्ये अथवा चॉकलेट मिसव्ण्याची प्रथा सुझू झाली आहे 
सुगंधीत द्रव्यांमुठे जरी इतर वास मारले जात असले तरी त्या घटकांचा विधद- 
नाचा धोका ठकत नाही. म्हणून सुगंधी' द्रव्यें फक्त स्वादाकरीता वापराबी 


साखर : 


आपण सर्वंसाधारणपणे गोडी निर्माण करण्यासाठी साखरेचा उपयोग करतो. 
पाइचांत्य देशात काही ठिकाणी बीट शुगरचा वापर होतो. मधु, माल्टोज वगैरे- 
सारखे पदार्थ वापरणे काही ठिकाणी प्रचलित आहे. १४ ते १६ टक्‍कक्‍्यांपेक्षा अधिक 
साखर वापरल्यास आइस्क्रीमची गोडी मर्यादेबाहेर वाढते व खाणे अशक्य होते. 
साखरेमुठे; आइस्क्रीमछा एक प्रकारचा गुल्गुद्ीतपणा येती. म्हणून काही कार- 
खानदार साखरेचे प्रमाण थोडे वाढते ठेवतात, म्हणजें १७ ते १८ टक्‍्कक्‍्यांपयत 
ठेवतात. 


थीरके : 


आइसक्रीम तयार केल्यानंतर ते ग्राहकांपयत पोहोचेपर्यंत त्याचा आकार 
टिकविणे आवश्यक आहे. ज्या पदा्थानी हे घटक बांधलें जातात. ,त्या पदार्थावा 
स्टेबिलायझर म्हणतात. जिलेटिन, सोडीयम अल्जिनेट हे सर्वेसामान्य स्टंबिलायझर 
आहेत. हे दोन्‍्ही पदार्थ कोलायलू स्वरूपाचे आहेत. त्यामुठे स्वतःभोवती 
ते पाण्याचे थेंब आकसून घेतात, त्यामुठे जिलेटीन व पाणी यांच्या मिश्रणामुल्ठे 
एक प्रकारची जेंली तयार होते. आइसक्रीम गोठत असताना त्याचे स्‍्फटीक 
( क्रीस्टल ) बनण्याचा धोका जिलेटीनच्या या गुणधर्मामुछे टछ॒तो. परंतु जिलेटिन 
हा महाग पदार्थ आहे. सोडीयम अल्जिनेट हा वनस्पतीजन्य पदार्थ आहे. £ मेंक्रो- 
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सीस्टीड पायरीफेरा ” या नावाच्या झाडापासून ते मिछते. या पदाथामुक्ठे आइ- 
स्क्रीममिक्सच्या प्रवाहीषणावर परिणाम होतो, व अधिक दाट किवा घट्टपणा 
आणता येवो. निरनिराठ्या तच्हेवे गोंद वापरणेसुद्धा काही ठिकाणी पसंत केले 
जाते. 

पाइचात्य देशात व्हनिला, स्ट्रॉबेरी, रॉसबेरी वरगरे सुगंध वापरले जातात; 
तर आपल्याकडे व्हेनिला, पिल्‍्ता, वेलची, आंबा, गुलाब आदी सुगंध वापरले 
जातात. काही सुगंध अती तीत्र असतात. विशेषतः कमी तपमावात ते अधिक तीत्र 
भासतात. याशिवाय छॉकलेट, कॉफी व फढ्छांचे तुकडे वापरण्याच्री प्रथा आहें. 
अंड्यांचा उपयोग फार क्वचीत केला जातों, कारण अंडी कार महाग्र पडतात, 


तयार करणे : 


आइस्क्रीममिक्स तयार करणे ही थोडी कौशल्याची बाब आहे. उपलब्ध 
होणारे घटक लक्षात घेऊन त्यांचे प्रमाण ठरवावे लागते. घटकांची उपलब्धता सर्वे 
ठिकाणी सारखी नसते. त्यामुछे मिश्रणावाठी एखादे सूत्र प्रमाण करता येत नाही- 
बहुतेक आइसक्रीम कंपन्यांमध्ये तज्ज़ माणसे नोकरीस असतात, त्याषुके वापरा- 
वयाच्या घटकांचे पृथ:करण करून त्यानुसार त्यांचे मिश्रणातील प्रमाण ठरविण्यात 
येते. मिश्रण तयार करताना दोन उद्देश डोछयचापुढे ठेवगे आवश्यक आहे. पहिला 
म्हणजे आइस्क्रीमची चव दिवसानूदिवस कायम राखणे क्षाणि दुसरा म्हणजे 
घटकांचे मूल्य लक्षात घेऊन त्यांच्या खर्चाचा बोजा वाढता न ठेवणे. घटकांचें 
प्रमाण ठरविताना पुढील उदाहरण सोडवृन पाहिले म्हणजे खुलासा स्पष्ट होईल. 
साध्य : १०० किलो आइस्क्रीमभिक्‍्स, अपेक्षित घटकांचे प्रमाण... 
फेंट १४ टक्‍्के, एकूण घनघटक ३८ टक्‍्के, साखर १५ टकक्‍्के व 
जिलेटीन' ०.५ टक्के (११.५ टक्के फट व ३५ टक्‍्के एकण घनघटक ) 
साधने : जिलेटीन, साखर, संहत दूध, मलईविरहीत दूध, मलई ( ४० टवक्‍्के 
फट अधिक ४५.५ स्निश्वेतर घटक ) 
एकण घन घटक : साखर, जिलेटीन, स्विग्ध घटक, स्निग्धेतर घन घटक 
३८ ह# १५, ०.५, स्थिग्ध घटक, स्निः्येतर घत घटक 
समजा क्ष ८ मरूईचे किलोत्तील प्रमाण 
समजा य - संहत दुधाचे किलोतील प्रमाण 
समजा ज्ञ - मरूई विरहित दुधाचे किलोतील प्रमाण 
क्ष अधिकय अधिक ज्ञ अधिक १५ अधिक ०.५ ८: १०० किलो मिश्रण ८ 7 
०.४० क्ष अधिक ०.११ य ८: १४ किलो फेंट ८ 7 
०,४५५ क्ष अधिक ०.३५ य ०,०८५ ज्ञ अधिक १५ अधिक ०.५ ८ ३८ किलो 
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एकण घटक - मा 
हे गणित पुढे सोडवले तर 
क्ष >> रे१.०१,य ८: १४.५१, ज्ञष ८ ३८.९८ 
असे उत्तर येते. हेच उत्तर पुढीऊल कोष्टकात मांडल्यास अधिक सायीचे होईल-. 


घटक त्याचे प्रमाण फेंट किलो एकूण घन किलो. किलो 
किलोत . घटक किलो. साखर जिलेटीन 

मलई ३१०१ १२.४० १४.११ ० ० 
संहत द्ध् १४.५१ १.६० (५.०८ ० ० 
मलईविरहीत 

द्ध ३८.९८ ० ३.३१ ० ० 
साखर १०.० 0 5 ५५ 50 ५५ € 
जिलेटीन ०,०५० न लक हर ०५० 
एकण :-- १०० १४,०० 2 श्५्‌ ०.०० 





सिश्रणावरील प्रक्रिया : 


तयार केलेले मिश्रण जंतृरहित करण्याच्या दृष्टीने पाश्च राईज करावे लागते, 
हे सिश्रण सर्वताधारणपण्ण घट्ट असते किवा निमप्रवाही असते. त्यामुछे पाइचरी- 
करणासाठी जुनी बँच पद्धती अवर्ूंबिणे योग्य. १५५ ते १६५ अंश फेरनहीट किवा 
६८ ते ७४ अंश सें. ग्रेड तपमानावर सुमारे अर्धा तास उष्णतेची प्रक्रिया 
आवद्यक आहे. यानंतर मिश्रण एकजीव करण्यासाठी ते होमोजिनायझरमधून 
फिरवले जाते. यात सर्वे घटक एकजीव होतात, घट्कांचा अणरेणृच्या आका- 
रात बदल होतो. व त्यायोगें मिश्रण अधिक दुढ होते. सर्वे मिश्रणाला एकजिनसी”" 
पणा आणणे आवश्यक असते. व त्यासाठी मिश्रण निदान काही तास तरी ते वेग 
ठेवावे लागते. या क्रियेला “ एजिंग ” असे नाव दिलेले आहे. उन्हाढ्ृथाचे दिवसात 
एजिगची कालमर्यादा कमी असते. कारण क्रीम व दूध यातीर आम्लता मुठातच 
अधिक असते व एजिंगमध्ये ती वाढण्याची शक्‍यता आहे. एजिगमुक्ठे / मिक्स ' चा 
प्रवाहीपणा सुधारतो व आइस्क्रीमछा एक प्रकारची तकाकी येते. हे मिश्रण अतिशय 
दाट किवा घट असू नये, कारण पुढ़े ते थिजवताना त्यात हवेचा शिरकाव होणे 
कठीण जाते. हवेचा शिरकाव झाल्यामुठे आइस्क्रीमचे एकूण आकारमान वाढते. 
या कठीण आकारमानास ओव्हर रन भसे म्हणतात. सर्वेसाधारण आइस्क्रीमभध्ये 
१०० टक्‍के तरी ओब्हर रव असतोच. तोच खरा कारखान्याचा फायदा भोव्हर 
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रनचे प्रमाण वाढविल्यास आइस्क्रीमची चव बदलते. 
प्रचलीत पद्धती : 


आइसक्रीम तयार करण्यासाठी सर्वेत्ाधारणपणें दोन पद्धती अंमलात आहेत. 
पहिली म्हणजे बँच किवा तुकडी पद्धत. यात शंभर शंभर लिठसें अथवा कमी जास्त 
प्रमाणाव लॉटसप्रमाणे आइसक्रीम ग्रोठवता येते. यंत्रसामृश्रीची कमी किमत, 
लागणारी जागा कमी वगैरे फायदे आहेत. एकाच दिवशी निरनिराछ्या रंगाचे 
वा निरनिरात्या प्रकारांचे आइस्क्रीम तय/र करावयाचे असल्यास या पद्धतीचा 
जास्त उपयोग होतो. दुधरी पद्धत म्हणजे कंटीन्यूअस फ्रिजिय किवा सतत गोठ- 
विण्याची पद्धती. या पद्धतीत यंत्रात एका बाजूने मिकक्‍त आत सोडले जाते व 
दुसन्‍्या बाजूने ते थंड होऊन' बाहेर पडत रहाते. 

या दोन्‍्ही पद्धतीत तयार झालेले आइसक्रीम आपणास आवश्यक त्या पद्धदीने 
निरनिराठ्या आकाराच्या भांड्यात भरता येते. कागदादे आतुृन मेषाचा थर 
दिलेले कप फार सोयीचे असतात. चौकोनी बिटा करणे क्िंवा केक्सारखा आकार 
देणे अथवा निरनिराठ्या फढांचे आकार देणें, दोव-तीन रंगांचे आइस्क्रीमचे एका- 
वर एक थर देऊन वैचित्र्य निर्माण करणे शक्‍य असते. असे आकार दिल्‍्यानंतर 
ते आइस्क्रीम' घट्ट करण्यासाठी शीतगृहात ठेवण्यात येते, शीतगृहाचे तप्नान -२३ 
अंश ते -२८ अंश सें. ग्रेडइतके असते. या तपमानात आइस्क्रीमचा अगदी दगड 
झाल्यासारखा दिसतो. वडया कापावयाच्या क्षाल्या तर अक्ष रश: करवत वापरावी 
लागते. 

चांगले आइस्क्रीम कशास म्ह॒णावे यात्राबत मतभेद असणे शकक्‍य आहे. 
कारण रंग, स्वाद, वास, आकार याबाबतच्री वेयक्तिक आवडनिवड भिन्न असते. 
पण ते तोंडात घातल्याबरोबर ओशटपणा जाणवणे आवश्यक आहे. आइसक्रीम 
गिल्ल्यानंतरही काही क्षण ओशटपणा टिकावा, पहिल्या घासापासून तो शेवटच्या 
घासापर्यत त्यातील मऊपणा कायम असावा. हे सर्व गृण त्यातदील फेट्चे प्रमाण 
१४ टक्केपर्यत ठेवले तर साध्य होऊ शकतात. साखर १२ टक्क्रेपेक्षा कभी असू 
नये. आणि स्टेंबिलायझरचे प्रमाण पाव ते अर्ध्या ठक्‍्क्यापेक्षा जास्त असू नये. 
आइस्क्रीममध्ये घालावयाच्या फढ्ांचे तुकडे किया सुगंधी स्वाद ते गोठप्यापूर्वी 
घालणें आवश्यक आहे. 


संभाव्य दोष : 


आइस्क्रीममधील दोष सहसा खालील प्रकारचे असतात : 
१) फ्लोअर किवा दर्प :- आइस्क्रीममधील वापरलेल्या घढकांता स्वत:चा 
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असा स्वतंत्र दप असतो. त्यांची तीव्रता कमी जास्त प्रमाणात असणे, त्या घटकांच्या 
प्रतीवर अवलंबून असते. वापरलेले दूध जर शिक्के असेल तर आंबट वास प्रकर्षाने 
दिसुन येतो. काही प्रधंगी वापरलेल्या सुगंधाचे प्रमाण चुकले तरी हा दोष निर्माण 
होऊ शकतो. 


99 दुधाची भुकटी 


सर्वे भारतीय दुग्ध जन्य पदार्थात दुधाचे पुनर्घंटन करणे शकक्‍य व्हावे हा उद्देश 
नसतो, किवा व्था दृष्टीने ते पदार्थ तयार केलेले नततात, ऋतुकालीन दूध उत्ता« 
दन वैचित्र्य लक्षात घेता पुनर्घटनायोग्य पदार्थाची निमिती भारतात यापूर्वीच 
व्हावयास हवी होती. महाभारतात द्रोणाचार्य आपल्या मुलासाठी' पाण्यात पीठ 
कालवून दूध निर्माण करीत असे असा उल्ल्लेंख आहे. मार्कोपोछों या प्रसिद्ध यात्रि- 
काने मोगल सम्राट कुलाईखान याचे सरदार व सैनिक दूध भुकटोचा उपयोग 
दूध निर्मितीसाठी करीत असत असा उल्लेख केला आहे. उंटदछावरील किंवा 
घोडदक्वावरील सैनिकांच्या नैसगिक हालचालीमुकछे पाण्यात भुकटी मिम्रण्पाने 
कार्य सुलभतेने होत असे इसवी सत १८१० च्या सुमारास दुधाच्या भिजवलेल्या 
कणकेसारख्या गोछचा करणे शक्‍य आहे, असे फ्रेंच शास्त्रज्ञ निकोलस अँपने याने 
दाखवून दिले. या दूधगोछठ्या म्हणजे आपल्या खव्याची सुधारलेली आवृत्ती 
असावी, १८५५ चे सुमारास या पद्धतीत थोडी सुधारणा होऊन संहत दूध नक्चा- 
मध्ये तापवून मोठदया तसराव्तच्यामध्ये (ट्रे मध्ये) सुकवण्यात येऊ छागले. परंतु 
यासाठी दुधात सोडियम किवा पोटेशियम क्षार वा साखर यांचा वापर केला जात 
असे. १९०२ मध्ये सेलर ड्रायर पद्धत सुरू झाली. पहिला रोलर तयार करण्याचा 
मान अमेरिकेला मिछाला. 

दूध आटवणे, खवा करणे वगरे दुधातील पाण्याचा अंश कमी करून दूध 
टिकवण्पाचे प्रकार प्राचीन काछापासून' प्रचलित आहेत. परंतु या पदार्थात आद्रंता 
काही प्रमाणात शिल्लक रहाते व त्यामुत्ठे बुरशी, सूक्ष्म जंतू वगरेंचा उपद्रव थोडासा 
कमी होतो इतकेच. दुधाची पावडर किवा भुकटी तयार करण्याची पद्धती नव्या- 
तेच अंमलात आणली गेली आहे. आपल्या देशात तिचा उपयोग अलिकडेच होऊ 
लागला आहे. गेल्या दोन महायुद्धानंतर या दूध भुकटीचा प्रचार अधिक वाढला, 
पावडरचे दृष् किवा पावडरमिश्रित दूध म्हणजे काही तरी आहाराचे अवमूल्यन 
अशी अद्यापही समजूत प्रचलित आहे. पाश्चिमात्य देशात दुधावे अमाप उत्पादन आहे. 
दूध निर्मितीचा खर्च त्यामुछे कमी आहे, म्हणून तेथे अतिरिक्त दुधाचे पावडरमध्ये 
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रुपांतवर करतात व ही पावडर आपल्या देशपेक्षा कमी खर्चात मिल शकते. दुधाची 
पावडर आयल्याकड़ें प्रचक्ीत नाहीं. यात्री निरनिराकछी कारणे आहेत. पण ती 
धाइतक्रीच भेसछ करण्यास योग्य असे माध्यम आहे. म्हणून तिचा वापरापेक्षा 
अपग्रचार फार झाला असावा., वास्तविक पुष्ठ काछातील दूध किवा कृषकाहा- 
पर्यत टिकवून पुन्हा दुधाच्या जवकजवक मूछ रूपात सादर होणार हा प्रकार का 
गाहय मानला जावा याचे आइचर्य वादतें. 
दृधापासूत पावडर तयार करण्याच्या सर्वसाधारणपर्ण दोन पद्धती आहेत. 
१) रोलर ड्रायर पद्धत, २) स्प्रे ड्रायर पद्धत. याशिवाय फ्रीज ड्रायिग पद्धत ही 
नव्याते सुझ होत आहे. या पद्धती पाइ्चात्य देशात प्रथम सुरू झाल्या व विकसन- 
शील देशामध्ये नंतर वापरल्या जाऊ लागल्या, सध्या भारतामधून पावडर तयार 
करण्याच्या यंत्रसामुग्रोची निर्यातही सुरू जाली आहे. सुमारे १९३० सालापर्यत 
रोहर ड्राथिय पद्धतीचा वापर विपुल प्रमाणात होता. नंतर मात्र स्प्रे ड्राथिग पद्धत 
अंमलात झाली ती कायमचीच, वस्तुतः दोष्ही पद्धतीत काही गृुणदोष आहेतच, 
दुसन्‍्या जागतिक युद्धात बच्याच्र यद्धग्रस्त देशांता दुध्वाच्या पावडरीची आवश्यकता 
भासली आएि त्यामुछे या पद्धतीचा फैछाव अधिक झाला असावा, बी-१२ जीवन- 
सत्व सोडल्यास दुधआची पाइडर व पाइचराईज्ड दूध यांच्या पोषणात्मक मृल्यात 
काहीच फरक नाही, असे म्हटले तरी चालू शकेल, दुध्धापासून बनविलेल्या अन्य 
पदाथपिक्षा म्हगजे संहत दूध, आटीव दृष्य किया चिर्जतुक केलछेले दूध्य यापेक्षा 
पावडरची उपयुकतता श्रेष्ठ दर्जाची आहे यात वाद नाही. स्प्रे पद्धतीने केलेली 
पावडर रोलर पद्धतीने केलेल्या पावडरपेक्षा गुणांनी थोडी वरचढ आहे. स्वंत्षाधा- 
रणपणे अतिशय उष्णतामान दिल्यावर दुधातील प्रथिने नाहीशी होतात किवा 
विबटीत होऊन मूकछ पदार्थाचा रंग व चव बदलते, परंतु उष्णता देण्याच्या तंत्रात 
आता इतक्पा सुत्रारणा झाल्या की प्रथिनांवर कोठलेही दुष्परिणाम न होता पाव* 
डर निमिती करणे शक्‍य झाले आहे, 
दुध्रातील स्निग्धांधश अ व ड जीवनसत्वे त्याचप्रमाणें दुग्धशकेरा या सर्वाच्या- 
वर काहीही विपरीत परिणाम न होता दूध आटविले जाऊ शकते, हा काय 
आपल्या दृष्टीने कमी महत्वाचा शोध मानता य्ेईरू काय ? पाण्यात विरघलणारी' 
जीवनसत्वे व क जीवनसत्व मात्र ठिकविणे कठीण आहे. पण दूध पावडरीचा उप- 
योग या जीवनसत्वाकरिता आपण करीत नसल्यामुक्ठे, व ही जीवनसत्वे अन्य 
मार्गाने विपुल प्रमाणात उपलब्ध असल्यामुछे या उणीवेला फारसे महत्व देण्याचे 
कारण नाही. * व जीवनसत्वापेकी हिबोफ्रेलवीन, पेन्टोथेनिक अंसीड वगैरे घटक 
अबाधित राहतात. भारतासारख्या उष्ण प्रदेशात तयार झालेली दूध पावडर हवा- 
बंद डव्यात <वल्यास काही महिने तरी त्या पावडरीची आहारमूल्ये कमी होत 
नाहीत. पावडरचे डबे भरतेवेठी जर त्यात थोडा नायद्रोजन वायू सोडन, जर 
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पावडरचा शेवटचा थर व झाकण या तीरू पोकछी भरूत काढलछी तर पावडरचे 
ऑक्सिडेशनमु ले होणारे नुकसान ठाछता येईल. पावडरचे गुणधर्म काय असावेत हे 
जरी ढोबठमानाने वर सांगितल्याप्रमाणे असले तरी पावडर कशासाठी वापरा- 
वयाची आहे त्यावरच त्याचे गणधर्म अवलंबूत आहेत. पावडरचा मोठयथा प्रम्माणा- 
वर होणारा वापर पुन्हा दृध् तयार करण्यासाठी असतो. लहान' मुलांना द्यावयाचे 
दूध दुधाच्या पावडरपासून केले बसेल तर ते आईच्या दुधाखालोखाल उपयुक्त 
मानले जाते. वास्तविकपणे गाईचे दूध त्या दृष्टीने अधिक मोलाचे असते. पण 
पावडर तयार करताना शरीरपोषणाला आवश्यक असलेले घटक पूरक पदार्थ 
म्हणून मिसकृता येतात. आणि रहणून नेसगिक दुधापेक्षा वरचा क्रम बेबी फूडला 
मिछतो. दूध भुकटीचे निरनिराछे उपयोग आता अंमलात येऊ छागलहे आहत. 
आइसक्रीम तयार करताना दुधाला पूरक म्हणूव पावडरचा मोठबा प्रमाणावर 
उपयोग असतो. मागणीनुसार पुरवठा करणे काही वेढा अशक्य असते. अशा प्रसंगी 
पावडरपासून केलेले दूध, दूधवाठप योजनांच्या उपयोगी पडते. अशा दुधाला 
टोण्ड दूध किवा डबल टोण्ड दूध भकिवा स्टेण्डडाईज्ड दूध असे सोयीस्करपणे 
नामाभिधान केले जाते. फिलीपाईनस, थायलंड, जपान वगरे पूर्वे आशियाई देशा- 
तून दुधाच्या भुकटीबरोबर वनस्पती जन्य चरबी ( व्हेजिटेबल फेंट ) मिसत्वण्याचा 
प्रधात आहे. यात्री मुख्य दोन' कारणे आहेत. एक तर दूध उत्पादन मुत्ठात बेताचे 
आणि दुसरे म्हृणजे वनस्पतीजन्य पदा्थचि अमाप उत्पादन, चीज तयार दारताना 
आजकाल पावडरचा उपयोग मोठथा प्रमाणावर होऊ छागछा भाहे. दुष्वता सुक्षम 
जंतंची उपस्थिती लक्षणीय असते. उष्णतैच्या निरनिराह्या प्रक्तियामुल्ठे या 
सूक्ष्म जंतंची वाढ किया क्रिया काही प्रमाणातच रोखता येते. पण पावडर 
निर्मितीमध्ये बहुसंख्य सक्षम जीवाणूंचा बिमोड झालेला असतो. त्यामुल्ठे दुध्ापेक्षा 
पावडरचे आयुष्य अधिक स्थिर असते. तिची साठवणूक सोपी आणि कमी 
खर्चाची असते. 

चॉकलेट, बिस्कीटे, पाव, सूप, संसेजेस्‌ वगरे कित्येक खाद्यप्रकारात दूध 
भुकटीचा उपयोग केला जातो. पावडरमुक्े पदार्थाला नकछत दाटपणा येतो. आणि 
व्यामुल्ठे दुधलाच्या वापरात बचत होते. पावडरमध्ये एक प्रकारचा खमंगपणा असतो 
आपणि त्यामुल्ठे स्वयंपाकात दुध्आापेक्षा पावडर बरी, असा काही गृहिणींचा दावा 
आहे दूध भुकटीचा उपयोग पशु आहारासाठीही मोठया प्रमाणावर केला जातो. 
इतर पशु-आहारामध्ये ती सहजगत्या मिसक्ता येते. हा पावडरचा मोठा गृणहम्म 
आहे. 

पावडर तयार करण्याच्या ज्या दोन पद्धती आहेत. त्यापैकी रोलर ड्रायर 
पद्धती पूर्वीपासून अंमलात आहे. रुप्रे ड्रायिग पद्धत निषाल्यावरही रोलर पद्धतीला 
अद्याप मागणी जाहे. या पद्धतीत दोन मोछे स्टीलूचे रोलर्त एका घद् अशा 
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चोकटीत बसविलेले असतात. या रोहूसना एकमेकांविरुद्ध गती देण्यात येते. या 
रोल्संच्या आतील भागात वाफेच्ण नष्ठच्याचे जाढ्े असून त्या वाफेमुत्ले रोलसे ताप- 
तात. त्या तापलेल्या फिरत्या रोलसंवर दुधाचा पातत् पापुद्रा सोडलछा तर, त्या 
पापुद्याचे बाष्पीभवनामुठे ताबडतोब पावडरमध्ये रूपांतर होते. या रोलसंच्या 
वढाच्या भागाला लांबड्चक सुरीसारखी पाती बसबिलेली असतात, यायोगे 
रोल्संवर जमा झालेली पावडर खरवडून काढली जाते. या रोल्संवर दुधाचा 
पातकछ थर पडणे, रोल्स तापलेले असणे व त्यांना चक्राकार गती असणे, या सर्व 
वटना एकसमयावच्छेदे घडत असल्यामुछे दृक्त भुकटीचा अखंड प्रवाह सुरू होतो. 
रोलसंवर दूध सोडताना ते समान वेगाने समान प्रमाणात पडणे अतिशय महत्वाचे 
असते. तद्बत दोव रोल्समधीर अंतर प्रमाणाबाहेर असल्यास व पाती धारदार 
नसत्यास दुधाचा प्रवाह त्यांच्या फटीत पड़त दूध फ़ुकट जाण्याचा संभव असतो. 
रोलसंमध्ये अखंड वाफेचा पुरवठा व त्याचप्रमाणे दुध्ाच्या बाष्पीभवनामुल्े निर्माण 
हो गान्या वाफेचा मिचरा होणे आवश्यक आहे. 

रोलसंवर दूध सोडण्यापूर्वी त्या द्धाची घनता किती असावी याबाबतही 
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प्रयोग करण्यात आलेले आहेत. दूध, ताक किवा व्हे (चीज तयार करताना मिछणारा 
ताकासारखा पदा्थ ) यांची घनता किवा दाटपणा न वाढविला तरी पावडर चांगली 
मिल्ू शकते असा अनुभव आहे. हे पदार्थ आटवृन किवा संहत करून वापरल्यास 
पावडरला थोडासा जछ्का वास येण्याचा संभव असतो व रंगही अधिक तांबस येतो.. 
या दुधाच्या निर्जलीकरणाच्या क्रियेत बाष्पीभवनाचे तत्व अंमलात येत असल्यामुत्े 
दुधाला प्रत्यक्ष उष्णतामान कमी दिले जाते व त्यामूढ्ठे या प्रक्रियेत दुधातल्या सृक्ष्म 
जंतंवर कोठलीच क्रिया होत नाही. पावडरचे स्थैर्य चांगले राखप्याच्या दुष्टीने 
तिच्यात सूक्ष्म जंतूंचा प्रादुर्भाव सर्वात कप्ती असणे आवश्यक आहे. व या नि्जली- 
करणाच्या प्रक्रियेत सूक्ष्म जंतुविनाशक क्रियेचा अंतर्भाव नसल्यामुत्ठे प्रक्रियेपूर्वी 
दूध, धाक किवा उ्हे हे पदार्थ पाइचराईज करणे आवह्यक असते. पाइचरीकरणाने: 
फकक्‍्त रोगकारक सूक्ष्म जंतू मरतात. पण अन्य सूक्ष्म जंतू मारण्याच्या अभिलाषेने 
आपण प्रक्रियेपूर्वी दूध, ताक किवा व्हे अतिरिक्त तपमानापर्यत तापविण्याचा प्रयत्न 
केला, तर लगेच त्या तपमानाचा निर्जेलीकरण।बर विपरीत परिणाम होतो. व दूध 
भुकेटीला जछका वास लागतो. या पद्धतीनें तयार केलेली पावडर पाण्यात पूर्णपणें 
विरघढ्त नाही. सुमारे ८५ ते ९० टक्‍्क्े भाग विरघतल्लला जातो. बाकीचा भाग 
तसाच निद्रंव अवस्थेत राहुन भांडचयाच्या ताशी बसतो. मिश्रण जास्त ढवह्छल्यास 
त्याच दुधाल्ा दाटपणा असल्याचा आभास निर्माण होतो. बालखायराकरिता अशा 
पावडरचा उपयोग जास्त होतो. या पद्धतीत एक लिटर दुधाची परावडर करण्या- 
साठी सुमारे १.१५ कि ग्रंम स्टीम लागते. तासाला ४०० ते १००० लि. दुधाची 
पावडर तयार करणारी यंत्रें सर्वेतरधारणपर्णे उपलब्ध अततात, याहुन कमी अधिक- 
क्षमता हवी असल्यास ते खास तयार करावे लागते. पावडर करण्यासादी चांगल्या: 
दुधाची आवश्यकता असते. जास्त शिल्ठे दूध असेल तर अन्य देशात त्यात काही 
प्रमाणात खाण्याचा सोडा मिसब्ठतात. या पद्धतीत वाफेचा वापर कमी करण्याच्या 
दृष्टीने हे यंत्र निर्वात अवस्थेत ठेवन हेतु साध्य होऊ शकतो, पण यामध्ये यंत्राचा 
सुट्सुटीतपणा नाहीसा होतो. रोलर ड्रायरवर तयार झाडेली पावडर किचित भर- 
कट किवा तांबूस रंगाची' असते 


दुश्ञाला प्रत्यक्ष उष्णता देकन आपण त्याचा खबा करू शकतो. वाफेच्या 
सहाय्याने आपण त्याच दुधाची पावडर तयार करू शकतो. या दोन्‍्ही पद्धतीत 
उष्णता देण्याचे प्रमाण भरपुर मोठे असते. म्हणन खबा किवा रोछर ड्राईड पाव- 
डरला एक प्रकारचा खरपुसपणा येतो. थोडासा भाजकट वास जरी खमंग किया 
सुसहय वाटत असला तरी या दोन्‍्ही प्रक्रियांप्रध्ये दुधातील काही प्रथिने जत्लल्या- 
मुछे किवा भाजल्यामुत्ठे त्यात अनेसगिकता निर्माण होते व या उणीवेतुनच तुषार 
पद्धतीने पावडर तयार करण्याचा शोहक्न लागढा 


दू्‌,..१० 
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दूध नेहमीप्रमाणे पाइचराईज करून ते आटविले जाते. आटविताना ते संहत 
दृधाइतके द्रव अवस्थेपर्यत आटविष्यात येते व या संहत दुध्याचे “अंटोमायडर 
नावाच्या यंत्राद्वारे दुधाचे तुषार एका स्टेनलेस स्टीलच्या मोठथा उभट आकाराच्यों 
भांड्यात सोडण्यात येतात. व त्याच वेछी या तुषारांचा वाफ व हवा यांच्याशी 
संयोग करण्यात येतो, वाफेची उष्णता दुधाच्या तुषारातील प्रथिव कणाला 
लागल्यामुत्ठे बाष्पीभवन लवकर होते व त्यायोगे दुधाच्या थेंबाचे रूपांतर दुधात्या 
पावडरच्या कणात होते. बाष्पीभवनामु्ठे विछग झालेले पाणी व वाफेतील पाणी 
हे सर्वे नत्लचाद्वारे वेगठे काढले जाते व पावडरच्या कणांचा समुच्चय यंत्राद्वारे 
गोछा केला जातो. निर्वात अवस्था व त्वरीत बाष्पीभवन यामुक्ठे या तृषार 
पद्धतीतील पावडर पांढरी स्वच्छ असते. पाण्यात विरघढ्वण्याचे प्रमाण अधिक 
असतें . 

गरम हवा किवा वाफ याँचेद्वारे मिक्ृणारी उष्णता पूर्ण दुधश्धातील पाण्पाचे 
बाष्पीभवन करण्याइतकी पुरेशी नसते. म्हणन तुषार पाडण्यापूर्वी दुधाचे संहती- 
करण (कॉस्सेन्ट्रेशश) करणे आवश्यक ठरते. संहती करण्याच्या अनेक पद्धती आता 
प्रचारात आल्या आहेत. केलेड्रीया पद्धत त्या मानाने लोकप्रिय झाली आहे. एका 
वाफेच्या भांडबात दुधाच्या स्टेनलेस स्टीलच्या नक॒च्रा बसविलेल्या असतात. या 
नल्चामधून दुधाचा प्रवाह ' खालून वर ” असा वहात असतो व वाफेचा प्रवाह 
* बरून खाली ” असा वहात असतो. उष्णतेची देवाणघेवाण श्षाल्यामुल्ठे दुध्वाचे 
तपमान वाढते. त्यातील काही पाण्याचे रूपांतर वाफेत होते व या दुधाच्या वाफेचे 
व द्रव अवस्थेचे मिश्रण पुढें सरकते. यातील वाफेचा भाग पुढ़े एका निर्वाति 
विभक्तीकरण यंत्राव नेला जातो. तेथे वाफ वेगढी होते व ती थंड करताच त्या 
वाफेचे पाण्यात रूपांतर होते. घट्ट झालेले दूध आवश्यकतेनूसार पुन्हा वाफेने ताप- 
विष्यासाठी परत त्या यंत्रात फिरविले जाते किया पुढे पावडर तयार करण्यासाठी 
पाठविले जाते. या पद्धतीमुले दूध तापविण्यास्ताठी छागणान्या उष्णतेत बचत होते- 
या यंत्राचे ताशी वेग अंटोमायझ र यंत्रावर अवलंबन असतात. अति वेगवान मेंटो- 
मायश्ष रम॒छे दुधाचे जाड तुषार निर्माण होतात. दूध चांगले आठटण्याच्या दृष्टीने 
अशी केंलेड्रीया युनिट्स एकाला एक अश्ञा प्रकारे जोडण्यात येतात. हे कलेड्रीया 
सर्व, उभे असावेत की तिरपे अप्तावेत याबाबतही' प्रयोग करून तिरके बनविलेले 
केंलेंडरीया जास्त उपयोगी पडतात, असे दिसून आले आहे. कमीत कमी उष्णता 
देऊन जेवढे दूध आदेल त्या दुधाची पावडर सहसा सहजगत्या पाण्यात विरघत्ठते. 
हथा केलेड्रीयामध्ये दूध तापत असताना वाफेचे तपम्मान व आतील दुधाचे तपमान 
यात सुमारे ४० अंश फे. इतका फरक असावा. 

दूध आटविण्यासाठी आता अत्याधुनिक पद्धती उपलब्ध झाल्या आहेत. 
पादचरीकरणासाठी जशी फ्लेंश पद्धत दूध तापविण्यासाठी वापरतात, त्याचपद्धती- 
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वर फ्लेट हीट कंडेन्सींग यंत्रे मिछततात. यायोगे दुग्ध शालेत जागा कमी छागते. दूध 
आटवबिल्यानंतर ऑंटोमायझरच्या सहाय्याने त्याचे तुषार पाडण्यात बेतात. या 
अटोमायश रमध्येसुद्धा हायड्रॉलिक प्रेशरवर चालणारे, हवेच्या दाबावर चालणारे व 
सेंट्रीप्पगल तत्वावर चालणारे असे निरनिराले प्रकार आहेत. है दूध तुषार निर्जली- 
कृत टाक्यांमध्ये सोडण्यात येतात, या टाक्यांचे आकार कसे असावे, कोठले आकार 
सोईचे याबाबतही पहाणी व अनुभव घेऊन त्याप्रमाणे आकार देण्यात येतवात, भंटो- 
मायझरच्या पद्धतीवर हे सर्वे मुख्यत्वे अवलंबन असतें. गरम हवा व दुधाचे 
तुषार यांचे योग्य तच्हेने मिश्रण व्हावे हा त्यातील खरा हेतू आहे 

तयार झालेली पावडर कभ्ा पद्धतीने विकावयाची यावर त्याचे पंकीग यंत्र 
अवलंबन असते. डब्यातृन पावडरची' विक्री करावयाची असेल, तर त्या पद्धतीची 
यंत्रे उपलब्ध आहेत. सर्वसाधारणपणे पॉलिथीलीन पिशवीतुन पावडर भरणें सोईचे 
होते. या पिशव्यांच्या बाहेर जाड कापडब्याच्या पिशव्या वापरल्यास त्या पिशव्या 
हाताछणे सोईचे जाते. स्प्रे ड्राईड पावडर चांगली विरघढते. जवतछजवक ९८ ते ९९ 
टक्के पावडर पाण्यात विरघढलते. या विरघक्कण्याच्या क्रियेसाठी मिश्रण सतत 
एकाच वेगात घुसछावे लागते. यावर सुश्ारणा म्हणून आता इन्सटंट (क्षणीक ) 
पावडर पद्धती निघाल्या आहेत. तयार झालेली पावडर धुक्यासारख्या पाण्यांच्या 
तुषाराबरोबर मिसक्वून पुन्हा तो पूर्वीच्या पद्धतीने निर्जलीत केली तर ही नवी 
पावडर अधिक चांगल्या प्रमाणात विरघढ्ते व यासाठी मिश्रण ढवल्वण्याची आव- 
इयकता नसते. या क्षणिक पावडरीत सुमारे ५ते ६ टक्के आर्द्रता असते. दी 
प्रक्रि] थोडीशी महागाईची वाटते. परंतु अंतिम पदार्थाची विक्रो सुलभ होते 
त्याम॒ते हा होणारा खर्च दुर्ेक्षिला जातो 

संवंसाध।रणपण पावडर कोरडया हवेत ठेवणे योग्य, तिचा वातावरणाशी 
प्रत्यक्ष संबंध येऊ देऊ नये. पावडरच्या पिशव्या किवा डबे उघडे राहिले, तर हवे- 
तील बाष्प पावडर शोषन घेते. हे बाष्प पावडरच्या सर्वे कणात सारखें वाटले 
जात नाही, त्यामुतठे पावडरचे गोछे कित्रा ढेकक्के निर्माण होतात. हवेतील सुक्षम 
जंतू पावडरमध्ये सहजगत्या प्रवेश करतात व त्यामुठे ती लवकर खराब होणे 
शक्‍्य असते. दुधातील स्विग्धांशाचे घटक आकाराने फार लहान असतात.- त्यांचा 
आकार म्हशीच्या दुधाच्या बाबतीत १० ते १५ मायक्रॉन तर गाईच्या दुधात ५ ते 
१० मायक्रॉन असतो. निर्जडीकरण करताना उष्णतेचा फाजीरू वापर झाल्यास या 
स्तिग्धांश घटकांवर ताबडतोब प्रक्रिया होऊन त्याचे विघटन होऊ लागते व त्यामुत्ठे 
पावडरला एक प्रकारचा तेलकटपणा दिसून येतो. अतिशय उष्ण हवेमुव्ठेसुद्धा 
स्निग्धाशांचे वितछ॒ुणे सुरू होऊ शकते. ही क्रिया विशेषतः हवेतील थ्ॉक्सीजनमुत्ठे 
होते. म्हणन पावडर टिकविण्यासाठी पावडरच्या पिशव्या निर्वात करून त्यात्त 
नायद्रोजनसा रखे वायू सोडण्यात येंतात- या पद्धतीने साठविलेली पावडर सात आठ 
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वर्षे सुद्धा ठिकू शकते. 

दूध भुकटी निर्मितीपद्धतीमध्ये एकसूत्रता व सातत्य असणे आवश्यक आहे- 
या यंत्रणेद्वारे १०,००० कि. ग्रें. दुधापासन संपूर्ण दुधाची भकटी करण्यासाठी 
किती विभक्तीक्ृत दूध वापरावे लछागेल याचा हिशेब पुढीलप्रमाणे करता येईल. 
दिलेले दुधाचे घटक : ६.५ टक्‍के स्निग्धांश, ९.५८ टक्‍के स्निग्धेतर घनघटक 
दिलेले विभक्ती कृत दुधाचे घटक : ०.१ टक्‍्के स्निग्धांश, ९.६१ ठक्‍करे स्निग्धेतर घटक 

पूर्ण दुधाची भुकटी तयार करण्यासाठी विभक्‍तीकृत दुधाचा उपयोग प्रमाणी- 
करणासाठी करणे जरुरीचे आहे. 

पूर्ण दूध भूकटीत सुमारे २६.२ टक्‍फ़े स्निग्धांश व २.८ टक्‍के आद्रता असते. 

स्निग्धेतर घनचटक ७१.० 


पूर्ण दूध भुकटीत ------------------------ 5 २.७१ 
स्निर्ध घटक २६२ 
| | १०,००० £ ९.५८ एस £ ९.६१ 
आता || छ्ॉं्ओओिनजि-ज--++“+++ अधिक -+-+-++- - 
ह १०० १५०० 
नाजजजपजाजप-पापप+++++++ ८5 २-७१ 
१०,००० हज ६.५० एुऊहऊु०.१० 
नदाभप++++++- अधिक -------- 
५०० १०० 


यावरूत एस <: ८६०३.७ कि. ग्रेम 
उदाहरण दुसरे : दिलेले दूध १०,००० लिटसे, ७ टक्‍्क़े स्निग्धांश, ९.५ ठक्‍्के 
स्निर्धेतर घटक, पूर्ण दूध भुकटी किती निधेल ? 
अन्न भेसल् प्रतिबंधक कायद्याप्रमाणे पूर्ण दूध भुकटीत ५ टक्‍के पेक्षा जास्त 
काद्रेंता व २६ टकक्‍्केपेक्षा कमी स्तनिग्धांध असता कामा नये. तयार भूकटीमध्ये 
२ टक्‍्के आद्रंता व २७ टक्‍के स्निः्धांश आहेत असे गह्दीत धरावयास हरकत नाही.- 
दूध भुकटीतील एकण घन घटक ८ १०० -२० ए ८ ९८. ० टक्‍्के 
पूर्ण दूध भुकटीतील स्ट्वितर घन घटक ८ ९८ टक्‍के - २७ टक्‍के ८ ७१ टक्‍्के 
स्निग्वेतर घटक. ७१.० 
आता पूृण दूध भुकटीत ८ जताते ८ जज >> ८ २-६३ 
४ स्निः्धाँश २०.० 
... प्रमाणित दुधात ३.५ टकक्‍्के स्ति्धांध व मलईमध्ये ४० टक्के स्निग्धांश 
गहीत धरून पीअरसन सूत्राचां पुढीलप्रमाणे अवलंब करता येईल, 
यावरून काढलेली मरूई पुढीलप्रमाणे अंदाजिता येईल-. 
 हे.५: ३६.५९ - मलई / १०,००० 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १४५ 


३.५ 5५ १०,० ७० 
३९.५ 
5 084 । 
प्रमाणित दूध ८ एकण दूध - काढलेली मल 
० १०,०००  ९०८.९ 
-< ९०४१.१ कि. 
प्रमाणित दुधातील 
स्नि्धेतर घनघटक टकक्‍के ८ ३.५%5 २.६३ ८ ९.२१ 
एक्‌ण घनघटक टक्‍के < ३-५ अधिक ९.२१ 
| - १२.७१ 
९६०४१.१ ५ १२.७१ 
एकूण घनघटक ८ ऋि-जज++++++5 


सलनझ 


खप 


१५०० 
-: ११४०९.१ कि. 
सर्वे प्रक्रिये मध्ये १.५ टक्‍्के घट येते असे गृहीत धरले तर एकण घनघटकांची घट 
१५१४९ १ ४ १.५ 
१०० 
-< १७.२ कि. 
भुकटी नि्मितीसाठी उपलब्ध घनघटक ८-८ ११४९,१ - १७. २ 
- ११३१.९ कि. 
११३१.९ ५ ९८ 
दूध भुकटीचे एकूण उध्पांदद ८ “-++-++-+++5 
१०० 


- ११५५ कि, ग्रम व 
९५८.९ (४० टक्‍के घृतांश) मलई 


१८ , बालआहार (बेबी फूड) 
गरज का ? 


दुधाचा उपयोग आहारासाठी केला जातो, लहानांच्या वाढीसाठी दुधाचा 
फार उपयोग होतो. निसर्गाने मातेचे दूध त्यासाढठीच निर्माण केले आहे. मानवी 
प्राण्याच्या अन्न पचर्नाच्या क्रिया, निरनिराठ्या वयोमानात कमी जास्त फरकाने 
होत असतात. यथा अन्नपचनप्रक्रियांची भिन्नता लक्षात घेतली तर लहान मुलांना 
विशेष वेगढ्या आहाराची का आवश्यकता आहे हे ध्यानात येईल. आईचे दू ध 
लहान मुलांच्या या गरजा भागव्‌ शकते. म्हणनच शक्‍यतो सबवे लहान मुले अंगा- 
वरच पोसली जावीत असा सरब्वमान्य संकेत आहे. परंतु काही दुर्दवी बालकांना ही 
संघी प्राप्त होत नाही. आईचे आजारपण, आईचे अकाली मरण, अथवा आईची 
पुरेशी दृध निर्माण करण्याची क्षमता नसणे वगैरे बन्याव कारणांती बालकांना अन्य 
आहार द्यावे लागतात. नैप्तगिक आपत्तीबरोबरच सुआारक समजल्या जाणान्या 
काही माता स्तनपानाला विरोध करतात. त्यांच्या शरीराचा सुडौल बांधा, स्तन- 
पानामुत्ठे बिघडेल असेही समज काही वे्वा दिसून येतात. जोपयंत मुलाला आईच्या 
दुधाची आवश्यकता आहे, तोपयँत मातेंला समाजात मृक्तपणे वावरता येत नाही, 
हेही त्यामागचे कारण असू शकेल. संपूर्ण दिवसाच्या २४ तासात ५ ते ६ बेला 
मुलाला स्ततपान आवश्यक आहे. म्हणजे दर चार ते पाच तासांनी हा स्तनपानाचा 
कार्यक्रम आवश्यक असतो. नोकरी करणाच्या स्त्रियांना कदाचित हे कर्तव्य पार 
पाडणे अशक्य किवा कठीण जाते. शेतावर काम करणारी स्त्री, उराशी किवा 
पाठीशी मूल बांधून शेतात काम करू छाकते किवा क्ाडाच्या आडोश्याला पांघ- 
रुणाच्या पात्ण्यात मुलाला ठेव शकते. शहरातीरू महिलांना अशा सोई उपलब्ध 
नसतात. व ते शिष्टसंमत प्रघात नसल्यामुत्े अशा मातांच्या मुलांना विशेष वेगद्े 
आहार द्यावे लागतात. 


महत्त्व : 


सर्वताधारणपणे आईच्या दुधाखालोखाल गाईचे दूध मुलांच्या वाढीसाढी 
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योग्य असे मानले जाते. पण हा पर्यायी उपाय आहे. यातृन आईच्या दुधापेक्षा काही 
घटक कमी प्रमाणावर उपलब्ध होतात. दूध किवा अन्नपचनाची क्रिया तोंडापासून 
सुरू होते. लालेत उपलब्ध असणाच्या विकारांमुल्े पिष्टमय पदार्थाचे साखरेत रूपां- 
तर होते. पुढे पोटात या साखरेचे कार्बोहायड्रेटस व अन्य पदार्थात रुपांतर होतें. 
लहान मलांच्या बाबतीत पहिले काही महिने पिष्टमय पदार्थाचे साखरेत रूपांतर 
करणारी वबिकरे लाछेत कमी' प्रमाणात उपलब्ध असतात. त्यामुल्ठें कार्बोहायडेट्सचे 
पचन लहान आतड्बांमध्ये होऊ शकते. म्हणन मुलांच्या आहारात पिष्टमय पदार्थ 
कमी प्रमाणात असणे आवश्यक आहे. पोटामध्ये रेनीन व पेप्सीन ही विकरे अन्नातील 
प्रथिने पचविण्याचे कार्य करतात., पण ही वबिकरे आम्ल वातावरणातच' कार्यक्षम 
असतात. यासाठी निसर्गाने पोटात हायड्रोक्लोरीक आम्लाच्या निर्मितीची सोय 
केली आहे. परंतु लहान मुलांचे बाबतीत या आम्ल स्त्रावांचा वेग मर्यादित असतो. 
त्यामुत्टे बालआहाराचे घटक ठरविताना या तीन मुद्दयांचा प्रामुख्याने विचार करणे 
आवश्यक आहे. अन्नाचे पुडील पचन लहान आतडचात होत असते. मोठया माण- 
सांचे लहान आतडे व लहान मुलांचे लहान आतडे यातही थोडीफार तफाबतच आहे. 
त्यामुठे अन्नपचनाचा बहुतांश भार लहान मुल्ांचे बाबतीत पोटावरच पडतो. या 
मुख्य बाबी लक्षात घेतल्‍या, तर बालआहार, त्या दुष्टीने समृद्ध करणे शक्य आहे. 


गायीचे व आईचे दूध : 


मातेचे दूध पिण्थाचे वेढी कोमट असते. त्यात रोगजंतंचा अभाव असतो.- 
(अर्थात यासाठी आई विरोगी व स्वच्छ असणें आवश्यक आहे) या दुधात 
प्रथिने, स्निग्ध पदार्थे, पिष्टमय पदार्थ, जीवनसत्वे व खनिजे यांचा समतोल असतो, 
सर्वेसाधारणपणें प्रत्येक मुलाला आपल्या वजनाच्या प्रत्येक पौंडाला २॥ कौंस 
दुधाची आवश्यकता असते. मातेच्या दुधाचे कलरीजमध्ये मूल्यमापन करावयाचे 
झाल्यास, प्रत्येक ऑंस दुधातुन २ अंश कलरी उष्णता मिकछते. याचाच' अर्थ मुलाच्या 
प्रत्येक पोंड वजनाला ५ अंश कलरिज उष्णतेची आवश्यकता आहे. गाईच्या 
दुधाच्या प्रत्येक औंसातुनही ५ अंशउष्णता कलरिज प्राप्त होते. म्हणून आईच्या 
दुघाला गाईचे दूध हा पर्याय मावला जातो. परंतु गाईच्या व आईच्या दुधाच्या, पुढे 
दिलेल्या पृथ:करणावरून' गाईच्या दुधातीरू उणीवा व अतिरिक्‍तता लक्षात णेण्या- 
सारखी आहे. 


टक्‍्केवा री 
पाणी . स्तनिग् पदार्थ दुग्ध केसीन अल्ब्यूमीन एकण 
शकरा प्रथिने 
आईचे दूध ८७५६ ३.८ ६.४. ०.८ १.२ २.०. 


गाईचे दूध <७. ३,७ ४.6 . २.९ ०.५ ३.४ 
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प्रत्येक प्राणिमात्रांच्या दुधात असणाच्या प्रथिनांचे प्रकार भिन्न आहेत. तो 
भागजरी विचारात घेतला नाही, तरी गाईच्या दुधात त्यांचे प्रमाण १:४ ने जास्त 
आहे. वर उल्लेखिलेल्या लहान मुलांच्या अन्न पचनच्या अवस्थेमुल्े गाईचे संपूर्ण 
दूध मुलांता पचविणे कठीण आहे. केसीन व अल्ब्युमिनच्या प्रमाणातही अशीच 
लक्षणीय तफावत आहे. गाईच्या दुधात “ड ' जीवनसत्व व लोह यांचा अभाव 
असतो. गाईचे दूध तापवून पाजले जात असल्यापमुक्ठे त्यातील अनेक बिकरे व 
जीवनसत्वे नाहीशी होतात. मुलाच्या शरीरात उपजत जेवढी खनिजे उपलब्ध 
असतात, तेवढी संपल्यावर दुधातृनच त्यांचा पुरवठा होणे आवश्यक आहे. म्हणन 
गाईचे दूध मुलांना पाजावयाचे झाल्यास त्यांच्या घटकात काहीं वाढ करावी 
लागेल व काही घटक कमी करावे लछागतीछ, पण २ अंश केंलरीज प्रती दुधाच। 
ओस हे प्रमाण बदलन चालणार नाही. काही बालकांच्या वाढीचा वेग लक्षात 
घेऊन त्यानुसार दुधाचा आहार देणे आवश्यक असते. ठोकक्ठमानाने प्रमाण बसव॒न 
भागण्यास!रखी ही गोष्ट नाही. 


अट्बछ वापर : 


बालआहारांसाठी कोठले दूध वापरावे, हे वरीरलू विवेचनावरूत ठरविणे 
दशक्य होईल. परंतु बाहेरील दूध देतेवेती ते निर्जतुक असल्याची खात्री करावी 
लागेल सब ठिकाणी असे अन्य प्राण्यांचे दूध उपलब्ध अपृतेच असे नाही. मध्य पूर्व 
देशात जेथे दुभत्या जनावरांचीच उगीव आहे, अशा ठिकाणी दूधभुकटीचा वापर 
अटछ आहे. त्याशिवाय उष्ण कटिबंधात दूध निर्जतुक अवस्थेत ठेवणे कष्टप्रदही 
असते. म्हणून दृूधभुकटीचा वापर सर्वमान्य होऊ लागला आहे. दूध भुकटी 
कोणत्या पद्धतीने म्हणजे स्प्रे अथवा तुषार पद्धतीने केली आहे की, रोलर ड्राईड 
पद्धतीनें केली आहे याल्ा फारसे महत्व नाही. फक्‍त ती निर्जतुक असावी व ८५ 
टक्के भाग पाण्यात विरघढ्वणारा असावा. ही भुकटीं वापरलेली किवा जललेली असू 
नये. बालआहार दूध भुकटीचे डबे उष्णतेपासून अलिप्त ठेवणे आवश्यक असते: 
कारण उष्णतेमुद्रे त्यातील स्विग्ध पदार्थ वितल्वण्याचा धोका असतो. व त्या योगे 
बालआहारात कुजकेपणाचा वास येऊ लागतो. गाईच्या दुधात लोहाची उणीव 
असते ती भरून काढण्याच्या दृष्टीने लोहमय पदार्थ व डी जीवनसत्व बालआहा- 
रात मिसछणे आवश्यक आहे. काही देशात कायचाने अशी तरतूद केली आहे. 
दुधातील स्निग्शा पदार्थाचे घटक योग्य प्रमाणात ठेवून त्याच्या भुकटीचा उपयोग 
बालआहार म्हणून करता येईल. 


आहार : 


नेहमीच्या दुषलाची भुकटी तयार करणें व बालआहाराची भुकटी तयार 
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करणे या दोन्ही पद्धती सारख्याच आहेत. रोलर ड्राइड पावडर कमी खर्चाची आहे. 
त्यामुल्ठे बहुतेक कंपन्‍्या त्याच पद्धतीचा वापर करतात. खप अधिक होण्याच्या 
दुष्टीने कमीजास्त जाहिरातबाजी केली जाते एवढाच फरक आहे. बालआहाराचे 
डबे फार मोट्या आकाराचे नसावे. सर्वसाधारणपणे १५ दिवस ते १ महिन्याची 
गरज एका डब्यातृन भागावी' असा हेतू असतो. डबा वारंवार उधडल्यामुल्े त्यात 
हवेची आद्रेता मिसत्धूनू बालआहार खराब होण्याची शकक्‍यता असते, हा जरी 
ग्राहकांच्या दृष्टीने सोयीचा मुद्दा असला, तरी कारखानदारांच्या दृष्टीने गैरतोईचा 
आहे. १६ किलो पावडर एका मोठयया डब्यात साठवण्याएऐंवजी १६ किवा ३२ 
डब्यात भरुन द्यावी लागते. त्यामुठे वरखचो वाढता रहातो. त्याचप्रमाणे प्रत्येक 
दुध्वाच्या:-डब्याबरोबर मापाचा कपही देणे आवश्यक असते. अन्यथा ग्राहक 
-आपल्या सोईच्या मापाने, चमच्याने, लहान' वाटीने वगेरे भकटी घेईल तर त्या 
आहाराचा मूछ हेतू सफल होणार नाही व आवश्यकतेपेक्षा जास्त किवा कमी 
कलरीज पोटात जातील. 
सानक 

.. भारतीय मानक संस्थेने बाल आहारातीरू घटकांचे प्रमाणीकरण केले आहे 
त्यामुछ्े आय, एस. आय. मान्य बालआहार खरेदी करण्यात धोका नाही. बालआहार 
हूध्य भुकटी पूर्णपणे निर्जतुक असत नाही त्यामुद्ें ती दीर्घकाल टिकणेही अशक्य 
-असतेच. त्यात असलेल्या आर्द्रतेमुछ्े वातावरणातल्या तपमानामुत्ठे उर्वरीत जीवाण्‌ 
कार्यरत राहतातच. आणि त्याप्रुछझे बालआहार निर्माण केल्यापासुन किती दिवसात 
वापरावे याबाबत मार्गदशन करणे निर्मात्याचे कतंव्य असते. गेल्या महायद्धानंतर 
बालआहाराचा प्रसार भारतात मोठया प्रमाणावर झाला आहे. खाजगी व सहकारी 
क्षेत्रात याचे उत्पादन वाढ्त्या प्रमाणावर होत आहे. शासकीय क्षेत्रातहही थोड्याच 
अवधीत या दृष्टीने प्रयत्न होतील असे वाटते. 
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दुधातील प्रधिनांचा वापर पूर्वापार सर्वाना माहीत भाहे. शाकाहारी मंड- 
व्ींना, शरीरवर्धनासाठी प्राणीजन्य प्रथिने जी लागतात. त्यांचा पुरवठा दुधातील 
प्रथिनातृनच होतो, म्हणूनच दुधाला आहारात स्थान मिढछाले आहे. परंतु ही 
प्रथिने दुधातुन विभक्त करूत न देता, ती दुधाबरोबरच सेवन केली जातात 
भारतामध्ये तरी केसीन किवा दूध प्रथिनांचे विभक्‍तीकरण केले जात नसे. परंतु. 
कालांतराने केसीनचा उपयोग आहाराव्यतिरिक्त अन्य उपयोगासाठीही आढलून 
आला आणि म्हणून या केसीन विभक्‍तीकरणांकडे लोकांचे लक्ष लागले. केसीनचा 
वापर रंगामध्ये, कापड उद्योगात, कागदाच्या झिलाईसाढी व प्लेस्टिक उद्योगात 
मोठया प्रमाणावर करणे शक्य झाले आहे. या केसीनपासून बरेच अभिनव खाद्य- 
पदार्थही तयार करण्यात येत आहेत- 


गाईच्या दुधाचे घटक साधारणपणे पुढीलप्रमाणे असतात : 


सर्वेत्नाधा रण प्रमाण बदलत्या प्रमाणांच्या कक्षा 
स्निग्ध पदार्थ ३.४ टक्‍्के ०.८ टक्‍्के - ८ टक्‍्के 
केप्तीन ३.२ ,, १.० ,, “४५ ,, 
अल्ब्युमीन ०.६ » ०.२ ,, “ ०.८ ,, 
लक्टोप्रोटीन' ०,१ ,, ०.०८,, “- ०.३५ 
लेक्टोस ४,५ ,, ०.३ 0. म ६.० कर 
मीनरल्स ०.७ ,, ०.६ ,, “०.९ ४५» 


केसीन दुधात विरघल्ललेल्या अवस्थेत नसून, ते दुधात लोंबकत्या अवस्थेत 
असते. या कंसीनमुल्ेच दुधाच्या प्रवाहीपणावर अनुकूल प्रतिकूल परिणाम होत 
असतात. यामुलेच दुधातील स्निग्ध पदार्थ म्हणजे साथ, दुधावर तरंगत येणें अब- 
लंबून असते. दूध तापवण्यामुत्ठे किवा उकल्ण्यामुले केसीनच्या या अवस्थेत बदल 
होत नाही. परंतु दुधात मंद आम्ल किवा रेनेटसारखे पदार्थ मिसक्वले, तर ताबड- 
तोब कंसीन दुधापासून वेगढे होऊ शकते. हे विभक्त शक्षालेले केसीन पाण्यात किवा 
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भंद आम्लात विरधघछत नाही. तर उलट त्याचे घट्ट गोछे तयार होतात. यावरूनच 
केसीन हा पदार्थ दुधामध्ये मूठ स्वरूपात नसुन तो केल्शियम किवा चुनखडीच्या 
पदार्थाशी सलग्न असतो असे दिसून येते आणि नंतर हे कैल्शियम किंवा चनखडीचे 
पदार्थ इतर आम्लांच्या सहाय्याने वेगल्े केले तर शुद्ध केसीन मिठ॒णे शक्य होते. 
शुद्ध केसीनच्या निर्मितीसाठी फार थोड़े आम्छ वापरले तरी चालू शकते. १ टक्‍्का 
लेनीक असिड वापरून है उदिष्ट साध्य होऊ शकते. स्वंसाधारणपणे कंप्तीनबरोबर 
दुधातील अन्य प्रथिनेही संलग्न असतात. कंसीनपासून जे पदार्थ तयार ररतात ते 
सर्वताधारणपणे अन्य कारखान्यातृत म्हणजे जेथे त्यांचा वापर व्हावयात्रा असेल 
तेथे केले जातात व यासाठी, क्ड केसीन डेअरीमध्ये तयार करूत अन्य कारखान्यां- 
मध्ये पाठवले जाते. क्रड किवा अशुद्ध केसीन दोन तीन प्रकारे तयार करता येणे, 
दुधाचे आम्ल ( लेक्‍्टरिज असिड ) वापरून त्याचे चोथा व पाण्यात रूपांतर 
करणे व नंतर चोथा बाजूला करून, त्याचे विशिष्ट दाब देऊन, शकय तेवढया पाण्याचे 
पृथ:क्करण करणे व मग तो चोथा वाह्ववून, बारीक पूड करून ते केसोन म्हणून 
विकणे. दुसरा मार्ग म्हणजे रेनेट्सारख्या विकरांचा उपयोग करूत, दुधाचे 
दहच्यात रूपांतर करणे शकक्‍य आहे. परंतु रेनेट्चा वापर करून केसीन बरो- 
बर अन्य पदार्थही दुधापासून वेगल्ठे होतात व त्यामुत्ठे या केसीनला पेंरा केसीन 
हे नाव दिले जाते. हथा अन्न घटकांच्या सहचार्यात्रा फायदा चीजसारख्या पदार्थ 
निर्भमितीस अधिक होतो. अन्य आम्लांचा उपयोग करून शुद्ध केसीन मिक्ठविणे 
हा तिसरा मार्ग आहे. आणि तो जास्त सयुक्तिक आहे व केसोन विभक्तीकरणाची 
प्रक्रिया थोडया अवधीत करता येते. 

या आम्लांच्पा प्रभावी प्रक्रियेताठी दुधाचे तपमान ६० अंश फेँ. ते १४० अं. 
फे. असणे आवश्यक आहे. यापेक्षा कमी किवा जास्त तपमान झाल्यास, होणाच्या 
प्रक्रिया अपूर्ण असतात असे प्रयोगाअंती दिसून आले आहे. यासाठी दूध कसे ताप- 
वावे याला गौण महत्व आहे. रेनेट्चा वापर करावयाचा झाल्यास १०,००० 
दुधाच्या भागास १ भाग रेनेट पुरेसे अप्नते. म्हणजेच १०,००० लिटर दुधास एक 
किलो रेनेट पुरेसे असते. आणि या प्रयोगामुल्ठे सुमारे ४० मिनिठात दुधाचे दहयात 
रूपांतर होऊ शकते. रेनेटचे प्रमाण वाढ्वून म्हणज' दुप्पट, करून' तो कालावधी २० 
मिनिटांपरयंत आणता येईल. रेनेटवी उपलब्धता किमत वगैरे गोष्टी लक्षात घेऊन, 
यावे वापरावयाचे प्रमाण ठरविणे योग्य होईल. रेनेटचे प्रमाण अधिक ठेवले, तर 
तयार झालेल्या दहचात पाण्याचे प्रमाण कमी रहाते व त्यामुठे अधिक चांगले 
केसीन मिकछणे शकक्‍य होते. 

दुधामध्ये मूठ आम्लता किती आहे यावरही केसीत विकरणाची प्रक्रिया 
अवलंबून भाहे ताजे काढलेले दूध, ऑफोटेरीक म्हणजे आम्ल तसे अल्पयुक्त असते , 
पण काही काछानंतर ते आम्ल होऊ लागते. जितकी आम्लता जास्त, तितके 
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विधघटन' लवकर. याचाच अर्थ असा की, दुधात खाण्याचा सोडा वगरे आपम्ल्युक्‍्त 
पदार्थ मिसछलेले असले तर त्यापासूत चांगल्या प्रमाणात केंघीनचा उतारा पडणार 
नाही. निर्भेठ दूध असणे यासाठी अत्यंत आवश्यक आहे. असेटीक आम्लासारख्पा 
द्रव्यामुत्ठे दुधावे विघटन सर्वात लवकर होऊ शकते असा अनुभव आहे. सल्फ्युरीक 
असिड (१० टक्‍्के घनतेचे १० सी. सी. अंसीड प्रति २० मिलीलीटर दुधाला) 
५ टक्‍्क्‍्यांपर्यंत वापरले तरी विघटन ताबडतोब मिक्क शकते. या पद्धतीमे तयार 
झालेल्या चोथ्यात पाण्याचा अंश बराच असतो त्याचप्रमाणे काही प्रमाणात स्निग्ध 
पदार्थश्ी असण्याचा संभव असतो. केसीनमध्ये स्तिग्ध पदार्थात्री आवश्यकता नसतें, 
म्हणन मुछात दूध घेतानाच विभकतीकृत (सेपरेटेड) दूध घेणे योग्य, परंतु 
विभकतीकृत दुर्धांतही ०.२ टक्‍के ते ०.५ टक्‍्के स्निग्ध पदार्थ राहतात. म्हणन काही 
कारखान्यामधून हा स्निग्ध पदार्थातरा उवरीत भाग घालविण्यासाठी वहीसुद्धा 
सेंद्रीप्पूगल मशीनमधून एकदा फिरवले जाते. तयार झालेले दही, थंड व गरम 
पाण्याने धुऊन पाण्याव विरघक्ू शकणारे सर्वे घटक बाजूलछा करता येंतात. दही 
धुण्यासाठी वापरलेले पाणी जेव्हा स्वच्छ पाण्यासारखे बाहेर येते, तेव्हा केसीन मध्ये 
पाण्यात विरघछणारे पदार्थ शिल्लक नाहीत असे समजावयास हरकत नाही. 

तयार झालेला दहयाचा चोथा पूर्णपणे वात्ववणे आवश्यक आहे. यासाठी हा 
चोथा, जाछीदार थाल्यामध्ये साठवला जातो. त्यायोगे काही पाण्याचे थेंब राहिले 
असल्यास ते गढ्ून जातात. हा चोथा कसा वाव्यवावा, हे सुद्धा गरजेनुमार ठरविल्े 
जाते. प्रत्यक्ष उन्हात, हे थाल्े ठेबत किवा स्वच्छ जाड जाछीदार कापडावर हा 
वोथा पसरून, उन्हात, त्यांत असलेल्या पाण्याचे बाष्पीभवन करणे शकय आहे. पण 
असे करीत असताना, त्यात वातावरणांतील धूछ-कचरा किवा अन्य पदार्थ मिसव्ठले 
जात नाहीत वा त्यांचा संपक होत नाही याची कछ॒जी घ्यावी लागते. हें सर्व धोको 
टाठप्याचे दुृष्टीने, हा चोथा यंत्राव्दारे वाछ्ववणे फार सोईचे. एखाद्या ड्ममध्ये चोथा 
भरुन त्या ड्मला बाहेूून उष्णता देकन अथवा गरम हवेत्ने प्रवाह डुममध्ये फिरवन' 
चोथा वाक॒वर्ण शक्य आहे. किवा मोठमोठा कपाटांमध्यें या थाछूचा ठेवून, त्या 
कपाठात गरम हवा खेलछ॒वणे अधिक सोयीस्कर. हा चोथा वाकढ॒त असताना सारखा 
हलवत ठेवला तर अधिक सोईचे होतें. यंत्राच्या सहाय्याने अशी सोय करणें सहज 
दक्‍य असते. थाले सतत हलूवत ठेवणे किवा ड्रममधीरलू आतीरहू भाग वक्राकार 
गतीनें फिरता ठेव्ण यापेकी काही सोय करता येईल. यामुक्छे, चोथ्याचा सर्वे भाग 
उष्णतैला प्रगठ होऊन पाण्याचे बाष्पीभवत सुलभ होते. व सर्व भागाचे सारखें 
बाष्पीभवन झाल्यास केसीनला एकसंघ रंग येऊ शकतो. अन्यथा, तढाचे केसीन 
करपल्यासारखे तांबूस किवा काछसर होण्याचा संभव असतो. 

केसीनचा उपयोग ज्यासाठी करावयाचा त्यावर पुढील प्रक्रिया अवलंबून 
अप्ततात. वाललेल्या केसीनची एखाद्या यंत्रचछ्ीत जात्यातुत भुकटी करणे सोयी चे 
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होते. अशी भुकटी साठवणे सोपे, व ती दीर्घकाकू टिकविणेही शकक्‍य होते. 

केसीन पाण्यात विरघढ॒त नाही. पण यात जर धृण्याचा किवा खाण्याचा 
सोडा मिसछला व पाणी घालून चांगले ढवलले, तर याचा चांगला लगदा तयार 
होतो. प्राप्त केसीनच्या २५ टक्‍्क्रे डिस्टील्ड वॉटर व १ ते ४ टक्क्के सोडा बापरला 
तर हे द्वावण वापरण्यास सोयीचे होते. या द्रावणाचा उपयोग, रंगाकरिता प्रभावी- 
पणे होतो. यात बुरशी वगरे न होण्यासाठी काही प्रती-जीवकेही वापरता येतील, 

केसीन तथार करण्याच्या निरनिराह्या पद्धती अंगलात आल्या आहैत. 
अमेरिकेमध्ये सध्या अनेक कंपन्‍या केसीत तयार करीत असून त्यांनी तेथीर दुग्ध- 
शाढ्यांशी करार करून त्यांचे भविष्यकाछात निर्माण होणारे केसीनही स्वतःकरीता 
राखून ठेवले आहे. अद्याप या केसीनचा वापर भारतात मोठथा प्रमाणावर होत 
नाही. त्यामुक्ते दूध उत्पादन वाढल्यावर त्याचा विनियोग कसा करतात हा एक यक्ष 
प्रन्‍नच राहुणार आहे. तसेच केप्तीन निर्माण करण्यासाठी जशी निरनिराष्ीी आम्ले 
वापरण शक्य झाले आहे वा त्यांचे प्रमाणही ठरविष्यात आलेले आहे, तलेच काही 
वनस्पतींचे चीकही या बाबतीत उपयोगी पडतीरलू किवा काय याबाबत संशोधन 
करणे आवश्यक आहे. भारतीय संस्क्ृतीत काही झाडे ही धाभिक महत्त्वाला पोहो- 
चली आहेत. त्या झाडांचा उपयोग मानवाच्या हितासाठी करता येणे शकक्‍्य असते. 
उंबराचे झाड यापैकी एक आहे अंजीरास।रख्या दिसणास्या झाडांचा चीक, रेनेट 
म्हणून वापर करता येईल असा काही जुन्या उल्लेखावरून निष्कर्ष काढता येईल, 
त्या दृष्टीने संशोधन होणे आवश्यक आहे. 

केसीनचा उपयोग रंगासाठी करता येतोच पण अन्य गोष्टीही त्याशयून 
करणें शकय आहे. डिकापेक्षा अधिक चिकटपणाचा गुण त्यात असल्यपामुक्ठे त्यांच्या 
पेस्टपासून निरनिराछे चिकटवणारे पदार्थ करणे शक्‍य आहे. बरल्डाईट, स्टीक- 
फास्ट वग्गरे सारखे पदार्थशी केसीनपासूच तयार करणे सुलभ आहे. चिनी मातीची 
भांडी, काचेची उपकरणे यासाठोही जेथे जोडाजोडीची आवश्यकता असते, त्या 
ठिकाणी केसीनपासून' तयार केलेल्या ग्यु ” चा उपयोग होतो. निरनिराह्चा 
तन्हेच्या चिकटपट्टया, मग त्या जखमेवर लावावयाच्या अपम्तोत, किवा इन्सुलेशन 
म्हणन वापरावयाच्या असोत, त्या सर्वे चिकटपटुा या केसीनपासून करता येती छ 
पाइचात्त्य देशात अनेक निरनिराछी नावे धारण करून पदार्थ उपलब्ध झाले आहे त. 
केसीनमध्यें काही प्रमाणात बोरक्स मिसत्लून याचा सिमेंटसारखा वापर करता 
येईल. या केसीन सिर्मेंटचा उपयोग अनेक जोडाजोडीत सुलभतेने करता येईल. 
वॉटर पुडींग करणे वगरे कामासाठी केसीनचा उपयोग शकय आहे हस्तीदंत पुडीत 
केसीन मिसछून अथवा अन्य पदार्थ मिसक्नून नकली हस्तीदंत निर्माण करणें शक्य 
झाले आहे. केसीनचा उपग्रोग, अंटीरेडीअन्ट; किवा अँटीकरोश्नीव्ह म्हणनही 
करता येतो. यापासुन उत्तम प्लास्टिक करणे शक्य आहे. पाइचात्य देशात हवेच्या 


१५४ ॥ दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


आद्रेतेचा परिणाम भिती किवा जमितीवर होऊ नये म्हणन केसीनचा उपयोग 
केला जातो. अनेक उद्योवामध्ये जेथे कोरड्या खोल्यांची आवश्यकता असते, अशा 
ठिकाणी केसीनचा उपयोग चांगल्या तच्हेने होऊ शकेल केसीनपासून नकली छिनो 
लियम, तकली चामडेसुद्धा तयार करता येते. काही संशोधकांनी यारा उपयोग 
नकली हाडे तयार करण्यासाठी केला आहे. जतावरांची नकली शिगेसुद्धा त्या- 
पासून करता येतील अप्ा काही मंडढींचा दावा आहे. केसीनपासून कचकड्ड बन- 
वर्ण फारसे कठीण नाही. विशेषतः या सर्व पदार्थात्री किमत केसीनच्या वापरामुतठ 
कमी ठेवणे शक्‍्य होईल. कापडांच्या छपाईसाठी केप्तीनचा मोठया प्रमाणावर उप- 
योग केला जातो. ज्या रंगांतना धातुची झिलाई आवश्यक असते, असे रंग केसीन- 
पासून चांगल्या तच्हेने तयार होतात. त्याचप्रमाणे सुताला झिलाई, मऊपणा 
आणण्यासाठी केसीन फार उपयोगी पडते 
केसीनचा उपयोग मानवी खाद्यासाठीही करणे दशकय आहे. विशेषतः शाका- 
हारी मंडढींता प्रोटीन्‍्सचा पुरवठा होण्य!साठी द्विदक धान्ये किवा भुईमुगासारखे 
तैलयक्त पदार्थाचा वापर करावा लागतो. दूध है जरी प्राणिजन्य अन्न असले तरी' 
त्याचा अंतर्भाव शाकाहारात केलेला आहे. म्हणून केसीनचा उपयोग प्रथिनांच्या 
पुरवठ्यांसाठी करणे निष॑धाह नाही. लेक्टेरीन, ग्लक्टोजन, गृटमनचे दुधाचे सकस 
पीठ, मल्ेक्टोल वगैरे नावांवी पाइ्चात्य देशात केसीनपासून तयार केलेले पदार्थ 
उपलब्ध होतात. केसीनचा उपयोग पाव, बिस्किटे, केक यासाठीही करता येतो 
अंड्यापासून जसा प्रथिनांचा पुरवठा होतो, तसा केसीन पदार्थापासूनही करणे 
दक्य आहे. कृत्रिम दूध तयार करण्यासाठी केसीन, थोज, खाण्याचा सोडा, छोणी' 
किवा क्रीम अथवा बटरऑरईल यारा वापर करता येईल, कंसीनचे असे विविध 
उपयोग आहेत. कागदधंधात आजकाल यांचा वापर फार मोठया प्रमाणावर होत 
आहे. बुटपॉलीश, पेटया, थर पातकछ करणे किवा रंग घालवणें यासाठीही आता 
केसीनचा वापर करता येतो. 
अद्याप भारतात त्या दुष्टीने विशेषश्ञी वाटचाल झालेली नाही. कदाचित 

याची कारणें वेगछी असतील. केसीनच्या गुणधर्माचे अन्य पदार्थशी उपलब्ध होते 
असावेत, परंतु औद्योगिक उपयोगात जर केसीनचा वापर केला, तर किमतीची 
पातत्ठी कमी ठेवणे शक्‍्य होईल असे वाटते. काही वृक्ष जसे कल्पतरू म्हणन विविध 
उपयोगात उपयक्‍त ठरतात, तसेच हे कामधेनूचे दूध निरनिराछ्या स्वरूपात ओौद्यो- 
गिक विकासास हातभार लाव शकेल असे वाटते. 

केसीनची मान्य मानके पुढीलप्र माणे आहेत. 

आर्द्रता (वजनाने ) १०५० 

एक्‌ण क्षार (अंश ) २.५ 

आम्लात न विरघत्ठणारे क्षार ०.२१ 
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आप्लता ध्ते १४ 
जीवाण्‌ संख्या 000० 
कोलीफाम जीवाण्‌ १० 
बुरशी जीवाण्‌ ५० 


द्व 


२० - काही उपपदार्थ 


दुग्ध पदार्थ निर्मिती करतांना जे उपपदार्थ निर्माण होतात त्यांची योग्य 
विल्हेवाट कशी लावायची हा प्रश्न डोल्ांपुढे उभा असतो. एक तर या उपपदार्था- 
मध्ये काही मौल्यवान अन्न घटक असतात किवा त्याच्या निस्सारणाचे प्रश्न सोडवले 
नाहीत तर उपद्रव होण्याचा संभव असतो. दूध योजतांमध्ये निःस्सःरण यंत्रणा 
बसविणे अटठकछ असते. खाद्यपदार्थाचे अखाद्य पदार्थात समांतर करणें सयुक्तीक 
नाही. विशेषतः आपल्या देशात अन्न उत्पादनात लरूक्षणीय विषमता असल्यामुल्रे दुग्ध 
उपपदार्थाचे किफायतशीर खाद्य वस्तूमध्ये रूपांतर करणे योग्य, गेल्या काही वर्षात 
प्रगतः देशामध्ये अशा वस्तू निर्मितीबाबत प्रगती झाली आहें. 

पाश्चात्य धर्तिचे दुग्धजन्य पदार्थ तथार करतांना मिक्लणारे उपपदार्थ पुढील 
प्रमाणे आहत. 


मूठ्ठ पदार्थ मिछणारा उपपदार्थ 
क्रम विभकतीकृत दूध 
लोणी ताक 

चीझ 

केसीन व्हें 


तर भारतीय पदार्थनिर्मीतीतृन विभक्तीक्ृृत दूध, ताक, व्हे, लस्सी, तृपाची 
बेरी, वगैरे उपपदार्थ मिव्ठतात. या सर्व पदार्थामध्ये पुढीलप्रमाणे भन्नघटक 
असतात. 
उपपदार्थाचे नाव 


गाईच्या पाणी स्तिग्धांश प्रथिने दुःध शकरा  क्षार 
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या उपपदा्थीचा वापर पुढीलब्रमाणे करण्यात येतों किवा करता येईल. 


_उपपदार्थ 
विभक्‍तीकृत दूध 


वापरण्याचे तंत्र 
पावचरीकरण 

निर्जुतृकीकरण 
आम्लता वर्धन 


आम्लतावर्धन व संहतीक रण 


खाद्यपदार्थाचे नाव 


सुवासीक दृध्ग 
_ निर्जतुक सुवासीक दूध 
विरजलेले ताक 
अँसीडो फिलास दृष्म 
बागेरीयन बटर मिल्क 
संहत आम्ल विभकक्‍ती- 
कृत. दूध 


संहतीकरण संहत विभकतीकृत दूध 
गोड विभकतीक्ृत दूध 
गोठवले ले विभकती कृत 
द्ध 
निर्जेलीकरण दूध भुकटी 
साखलवणे कॉटेज चीज 
बेकसे चीज 
खाद्य केसीन 
ताक आपम्लता वर्धन व संहतीकरण . संहत ताक 
निर्जेलीकरण ताक पूड 
... साखब्ववर्ण मृद्‌ चीज 
व्हे आम्लता वर्धन व्हे पेय, चीस्ट वूहें 
संहती करण व्हे पेस्ट, दुग्शशकरा 
 निर्जेलीकरण व्हे पूड 
साखतलवणे रिकोटा किवा अन्य प्रका रचे 
चीज 
लस्पी' बफे, साखर वगरे पेय 
बेरी प्रक्रिया टॉफी, किवा भारतीय मिठा- 


दू...११ 


ईत मिसल्ण्याजोगते द्रावण 
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व्हे पासुन तयार होऊ शकणाच्या पेयांबाबत पुरेसे संद्योध्न झाले आहे क 
आता अज्ञा तच्हेची पेये निर्माण करण्यास हरकत नाही. ही पेये मद्याकसहीत क 
रहीत असू शकतात. त्यापैकी एकाची छृती पुढीलप्रमाणे आहे. 


छन्ना पनीर तयार करताना केलेले मिठणारे व्हे एकदा विभक्तीकरण 
( सेपरेटर ) यंत्रातुत फिरवावे व तंतर डबल जेंकेटेड भांड्यातुत ३० मिविटे 
वाफछावे. ते वातावरण तपमानाइतके थंड कछून' एक रात्र निवक द्यावे त्यायोगे 
प्रथिनांचा लोंबकछणारा थर, खाली बसतो. मग तो एका स्वच्छ फडक्यातून 
' गाह्ूून घ्यावा, यात ५० टठकक्‍के साखरेचा पाक, एक्‌ण ह्हेच्या २२ ते २३ टक्‍्के 
पर्यत व १० टक्‍के सायद्रीक अंसीड, एकण व्हेच्या २ टकक्‍्के रंग व स्वाद आवडी- 
प्रमाणे त्यात मिसकछावे, त्यात विशिष्ट प्रकारच्या सुक्ष्मजंतूंचे विरजण छावावे 
व ते २२ बंद से. तपमानात सुमारे १४ तास ठेवावे. बाटल्यांमध्ये भरूत बाट- 
ल्‍्यांता पत्रा व कॉकची सीलबंद बुचे लावाबीत. त्यायोगे निर्माण होणारा कार्बत _ 
डाय ऑक्साईड उड़न जात नाही. हे पेय चांगल्या तच्हेने लोकप्रिय होत आाहे. 

व्हे पासूत दुग्धशर्करा तयार करता येते. लक्टोश्न सर्वसाधारणपणे तीन रूपात 
अस्तित्वात दिसते. पहिली दोन रूपे स्फटिकस्वरूपी क्रिस्टलाईज आहेत. तर तिसरे 
काचेसारखे दिसणारे पण बिगर स्फटीक अवस्थेतील रूप आहे. लक्टोश्न हायड्रेटच्याः 
रूपात ही शर्करा सर्वसाधारणपणे मिक्॒ते व या संयुगरालाच व्यापारी संज्ञा लक्टोज 
दिली जाते. लेंक्टोज तयार करण्यासाठी चीज व्हेत्या वापर केला जातो. अंसीड 
केसीन व्हे सुद्धा वापरता येईल. भारतात छल्ना करताना जे उ्हे मिछते त्याचा 
वापर करणें अधिक सुलभ होईल ह 

बाजारामध्ये लक्टोजच्या तीन मान्य प्रती आहेत. पहिली प्रत अशुद्ध किक 
ऋड, दुसरी' खाद्य व तिसरी “ यूएप्तपी ' किवा औबधी' म्हणून उपयोगी पडावी 
इतकी शद्ध. या तीन प्रकारांचे घटकानुसार पुढीलप्रमाणे वर्गीकरण करता येईल 


तपशील किमान अपेक्षा 

द अजुद्ध क्रूड - खाद्य ओषधोपयोगी' 
लेक्टोज टक्‍्केवारी रेट | ९९,० ९८2८५. 
आद्रेता ०.३... ०.५ ह ग्हः 
प्रथिने ०.८ ० ०.०१ 
क्षार द है. 7 गगद  । 60%: . . ०.०३. 
लिपीडस ह | ०१ ०.१ ०.०६ 


आम्लता टक्‍्केवारी # ०8 . ००.६ || ०.०४: 


दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १५९ 
कृती : 


हो प्राप्त झाल्यावर त्यावर उष्णतेची प्रक्रिया केछी जाते, त्यायोगे व्हेमधील 
प्रथिन, कण, क्षार, आम्लता वर्गरे निधून जाऊ शक्रतात, या घटठकांच्या वगह्हण्या- 
मुत्ठे उरलेल्या “व्हे' ला दाठपणा येतो व शुद्धतेमुले त्याचे पुढे स्फटिकीकरण 
चांगले होते. त्यानंतर है व्हे विभक्‍्तीकरण यंत्रातृन- फिरवले जाते. त्यायोगे प्रथिने, 
क्षार वगैरे जड घटक बाजूला काढले जातात. व उरलेल्या! व्हेचे घंहतीकरणाच्या 
यंत्रणेतुन साखरेप्रमाणे स्कटीकीकरण करण्यात येतें, लेक्टोज निर्मितीत पुदढीछप्रमाणे 
प्रवाह सत्र असते : 

ब्हे प्राप्त करणे 


[। 
| 


प्रथम विभक्‍तीकरण 


आदवणे 


स्फटिकीकरण स्थिती 


डा | 


दुपरे विभकतीकरण 
। 
दुग्ध शकरा (अशुद्ध) 


खान. आधाधए.. मियभाए आओ झाफ्भा वआाथाए.. सप्मामाक, 


शुद्धीकरण ड्रायिग किवा आद्रता निर्मुलन 
| द । 
आर्द्रता निमूलन पूड करणे 
| हि 
पूद्ध करणे, पेंकबंद करणे.. पंकींग व साठा 
(शुद्ध दुग्धशकरा ) (अशुद्ध दुग्धशकरा ) 
भारतीय मानक संस्थेने दुग्धशकरेबाबत खालीलप्रमाणें आवश्यक बंधने 
घातली' आहेत. 
गुणधर्म प्रमाण 
एकण क्षार - वजनी ठक्‍्केवारी १.५ 


स्निग्धांश २.५ 


१६० | दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


काही दुग्धजन्य पदार्थाचे निजेलीकरण 


गेल्या दोन दशकात दुधाप्रमाणेच दुग्धजन्य पदार्थशी निर्जेडीत करण्याचे 
यशस्वी प्रयत्न करण्यात आछे आहेत. कमी जागेंत साठवणूक, आवश्यक तेब्हा मूक 
पदार्थासा रखें पुनर्घटन, वाहतुकीत सुलूभता; वगरे बरेच फायदे या निर्जेडीकरणा- 
मछे मिलठ शकतात. परंतु मूकछ दुधापेक्षा पदार्थ निर्जलीत करून साठवण्यात अनेक 
प्रकारची आव्हाने आहेत व ही आव्हाने केवक जिद्द म्हणून ने स्वीकारता आ्थिक 
तुलनेतृतच त्या पद्धतींचा स्वीकोर करणे योग्य होईल. 


१) ताक पुड : 


यांत्रिक पद्धतीने क्रीमचे लोणी तयार करताना मित्ठणारे ताक ( बटर 
मिल्क ) आम्लतेच्या दृष्टीने आम्लताशून्य असते असे महणावयास हरकत नाही. 
पण विरजण छावून तयार केलेले छोगणी तयार करताना मिकणारे ताक तुलनेने 
आंबट असते. या दोन प्रकारच्या ताकापासून केलेल्या पुडीत पुढीलप्रमाणे घटक 
बसतात. 


आद्रेता स्निश्धांग प्रथितनि दुग्ध शकरा खनिजे. आस्ल 
गोड ताक २.८ ५६३ ३४.३ ५०.० ७५६ लत 
आम्ल ताक ४.८ ५-७ ३७.६ ३८.८ ७, ४ ५.७. 


ज्या पद्धतीने विभकक्‍तीकृत दुधाची भुकटी तयार करतात त्याचप्रमाणे 
ताकाची पूड, रोलर किवा स्प्रे ड्रायरवर करता येते, पावडर तयार करण्यापुर्वी जर 
ताक पाइचराईज करून चांगले एकजीव करता आले तर त्याची पूड चांगली होते 
आंबट ताकाची पूड करावयाची असेल तर त्यात लछकक्‍टोबेंसील, व लोटीक्स नावाच्या 
जीवाणंचे विरजण छावणे इष्ट, पुरेता आबटपणा आल्यावर त्या ताकाची पूड 
करावी, आंबट ताकपुडीचा उपयोग, लस्सी तयार करण्यासाठी चांगला होईल 
. पाश्चिमात्य देशात ताकपुडीचा उपयोग पश्च खाद्य म्हणन केला जातो. त्याचप्रमाणे 
ब्रेड, केक्‍स,. बिस्‍्कीटे. यातही पुडीचा उपयोग करता येतो. 


२) छ्हे पूड : 


चीज तायर करताना जो ताकासारखा पदार्थ बाहेर पडतो, त्याला “ ब्हे ”? 
असे नाव आहे. यामध्ये दुग्धशकरा अधिक प्रमाणात असते. तर प्रथिनांचे प्रमाण 
कमी राहते. दुग्ध शकरेमुल्े, त्याची पूड करणे अवधड होते, व्हे पुडीतींझल घटक 
पुढीलप्रमाणे असतात. 





दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १६१ 


आद्रंता स्निश्वांश प्रथिने दुग्ध शकरा  खनिजें 


चेडर चीज ४.५ ०.९ १२.९ ७३.५ ८ 
मधील “न्हे ” क्‍ क्‍ 
कॉटेज चीज ३.२ ०.० १३,०७०... ६६.६ १० 


प्रथीने व दुग्ध शकरा व खनिजे, या भुकटीमध्ये भरपूर प्रमाणात असतात 
ताकासारखीच याची पूड तयार करता येते. परंतु उष्ण प्रक्रिया करप्यापूर्वी, 
£ ब्हे 'चे विभक्तीकरण करावे, त्याचप्रमाणे दुग्ध शकरा पाकातीलस [खरेप्रमाणे साका 
धरणार नाही याची काछजी ध्यावी लागते. या भुकटीची साठवण दृध्ा भुकटी- 
सारखीच करावी छागते. सर्वे घटकांपेक्षा शकरा सर्वात प्रथम आद्रता शोषन घेते. 
म्हणून या भुकटीच्या पिशव्या शक्य तेवढ्या हवाबंद कराव्या छागतात. या भुक- 
टीचा पश्ू व पक्षी खाद्य म्हणू न महत्त्वाचा उपयोग आहे. पाइ्चात्य पद्धतीनुसार 
जेवणानंतर जे गोड पदार्थ वापरले जातात त्यात या भुकटीचा वापर होऊ शकतो. 
त्याचप्रमाणे प्रक्रित चीजमध्ये स्वादासाठी! हिचा उपयोग करतात, बिस्किटें, 
केंक्स, कन्फेक्शरी यातही वापर होऊ शकतो, 


३) मलई पड : 


मलई किवा क्रीमची भुकटी करणे शकक्‍य आहे. परंतु मलूई भुकटी टिकणे व 
टिकवर्णे कठीण आहे. त्यामुक्े या भुकटीची मोठया प्रमाणावर निरमिती केली जात 
नाही, 
मलई भुकटीतील घटक पुढीलप्रमाणे अप्ततात. 
आद्रता' स्निधांश._- प्रषीने दुःझा शकरा खनिजे 

०.८ ६५५० १२.४ १८.९ २.९ 
चांगल्या मरूईचे प्रमाणी करण करण्यात येते. स्निग्धांश व स्निग्धेतर घटक 
याचे १:१ प्रमाण ठेवण्यात येतें. नंतर ती पाइचराईज केली जाते; आणि ३००० 
पॉंड प्रती चोरस इंच दाबाखाली एकजीव करण्यात येते. त्यानंतर तिचे सहजीकरण 
करण्यात येते व भुकटी निर्माण.केली जाते. मलई भुकटी-यंत्रणेच्या बाजूला चिक- 
टून' बसते. महणून ती चिकटप्यापूर्वीच काढून घेणे आवश्यक आहे. चिकटा कांढण्या- 
साठी वारंवार खरवडू नये, कारण त्यायोगे स्निग्ध घटकांचे तेलसादुश पदार्थात 
रूपांतर होते व भुकटीला तेलकट स्वरूप प्राप्त होतें. चांगल्या रितीने पेंकब्ंद 
केलेली मछईपूड २/३ महिने टिक्‌ शकते, परंतु १० ते १५ अंश से. तपमानात ती 
अधिक काठ टिक्‌ शकते. द 
.. हथा भुकटीचा मुख्यत्वे करन १) कन्फरेक्शनरी बेकरी उद्योगात, २) मलई 
चीजसाठी किवा चॉकलेट आइस्क्रीमसाठी उपयोग होतो. 


१६२ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


लोणी पड: 


ऑस्ट्रेलियन शास्त्रज्ञांवी लोण्याची भुकटी तयार करण्यात यश मिलवले 
आहे. छोणी भुकटीत रिनग्धांशाचे प्रमाण मूछ लोण्याइतकेच असते. या भुकटीतील 


मुख्य घटक पुढीलप्रमाणे : ै के 
भाद्ता स्निम्धांश स्तिखेतर केसीनेट इमीस्त्री प्रवाही प्रवी ऑक्सीडट 


घनघटक सायट्रेट फायर माध्यम 
०.६ ८१.९८ ६.७० ६.७ ३.५० ०,५० ०.०२ 


लोगीपूड तयार करण्यासाठी पुढील रासायनिके वापरली जातात., 


घटक. प्रमाण किलो मध्ये 
पाइचराईज्ड क्रीम (६२ टक्‍्के स्निगधांश) १३२ 
कोरडे आंबट केसीन | ६.० 
सोडियम सायट्रेट १.० 
विभकतीक्वंत दूध (९ टक्क्े एकूण घन) ..... २०.० 
सोडियम हायड्राक्साईड (२ टक्क्े ) का ७,० 
ग्लिसरॉल मोनो स्टीअरेट ( ३६ टक्‍के ) ३.५ 
सोडियम अल्युमि नियम सिलीयेट द . ०.५ 
ब्यूटिलेटेड हायड्रॉक्सी मेनिखोल १०.९ (अनिसोल ) 


पुमारे ६० ते ६२ टक्के घृतांश असलेली मरूई पाश्चराईज करण्यात येते. 
सोडियन सायट्रेट त्यात मिसक्वन ते मिश्रण एकजीव करण्यात येते. विभक्तीकृत 
दुधात केसीन मिसद्धून त्यात सोडियम: हायड्रॉक्साईड हलके हलके घातले जाते. 
रीसरॉल मोनोस्टीअरेट वितकवूत त्यात ऑँटी ऑक्सिडेंट मिसत्तले जाते. हे सर्वे 
विभक्तीकृत दुधात मिसत्वून मग मलईच्या मिश्रणात घालावे. नंतर हे मिश्रण स्प्रे 
ड्रायरमध्ये आटबवून त्याची पूड तयार करतात, या भकटीत सोडियम अल्यमिनियम' 
सिलिकेट व कॉल्शियम फॉस्फेट मिसकतले जाते. ्ि 
ही भुकटी चांगल्या पेंकिग्मध्ये २ ते ३ महिने टिकू शकते. या भुकटीचा 
मूल्य उपयोग आइसक्रीम, बेकरीचे पदार्थ, साँस वगेरेंसाठी होतो. | 
| आंच पद्धतीने आइसक्रीम मिक्स, चीज, खा यांचीसुद्धा भुकटी करता येते. 
भ्ीखंडपूडसुद्धा अशा रीतीने तयार करता येईल, 
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२१ . हुग्धजन्य पदार्थाची मान्य असलेली 
.... मानके व गुण नियत्रणे 


काही व्याख्या : 
या व्याख्या कायद्याच्या परीभाषेत दिलया नसूत कायद्याच्या दृष्टीने स्पष्ट 


केलेले अर्थ आहेत. 
दूध : दुभत्या जनावरांच्या सडांतुन पूर्णपणे काढलेला स्त्राव..या स्त्रावामध्ये 


_ 'चिकाचा-कोलस्ट्रमचा-अंतर्भाव नाही. दुभते जनावर व्याल्यापासून सुमारे दहा 
(दिवस निघणारे दूध, चीक या स्वरूपात असते. दुधाच्या निरनिराछया प्रकारचे 


वर्णन स्वतंत्रपणे पुढे दिलेले बाहे. संपुर्णपणे काढलेला स्त्राव, असा उल्लेख करण्याचे 
मुद्दाम कारण म्हणजे धर काढताना, पहिल्या धारा, मधल्या धारा आणि शेवटच्या 


चारा यांच्यातील दुधावे पृथ:करण केले तर संपूर्ण दुधापेक्षा वेगछे असेल. पहिल्या 


धारेत स्निग्धांध अगदी कमी तर शेवटच्या धारेत सर्वात अधिक, म्हणून' संपूर्ण 
दोहनानंतर जो मिश्र स्त्राव मिल्ठेल त्याला दूध ही संज्ञा आहे. 


_ पाइचरीकृत दूध : ज्या दुधातील प्रत्येक कण किमान ६ अंश से. तपमानालछा 
तापवला आहे व त्याच तपमानाला ३० मिनिटे श्रारण केला आहे किवा ७१.५० 
सें. तपमानाला तापवन त्याच तपमानाला १५ सेकंद ठेवलछा आहे किवा अशाच 
तत्हेच्या अन्य मान्य उष्णतामावाला तापवून ठराविक काल धारण केला आहे व 
ताबडतोब १ अंश से. किवा कमी तपमानाला थंड केला आहे, अशा दुधाला पाइचरी 


कृत दूध असे म्हणतात. पाइ्चरीक्ृृत दूध फास्फरट्टेश कसोटीला नकारार्थी उतरणे 


आवश्यक आहें. 


स्टरंलाईज्ड किवा निर्जतुक दूध : जे दूध ११५ से. ग्रे. उष्णतामानाछा १५ 
पमिनिठें किवा १४५ से. उष्णतामानाला हे सेकंद किवा अशाच तच्हेच्या मान्य 
जह्णानामापत्तात सात काल तापवलेले असल व जे तिरजनक त्थ सर्वेश्ाधपरण सपना 
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वरणात १५ दिवस टिक्‌ शकेल, अशा दुधाची विक्री ज्या भांड्यात (बांटलीमध्ये ) 
ते तापवले असेल अशाच भांड्यातून (बाटलीतुृन) करता येईल, त्याचत्रमाणें या 
दुधात टबिडीटी कसोटी छावडी असता, आल्व्युमीनचा अंशसुद्धा सापडता कामा नये. 


सुगंधीद-फ्लेबरड-दूब : ज्या तन्हेचा वास घातला असेल, त्याचा नामनिर्देश 
दुधाच्या बाटलीवर करून त्यात काजू, बदाम, पिस्तें किवा अन्य वेलचीसारखे 
पदार्थ घातले असतील किवा नसतील व जे सुगंधीत दूध किमान पाइचरीकृत , 
स्टरंलाइज़्ड किवा निदान उकव्ववलेले ( सुवास घातल्यावर ) असेल असे दूध. 

प्रमाणोत दूध : गाईचें अथवा मह॒शीचे दूध अथवा मिश्र दूध ज्यांचे घ॒तांश 
प्रमाण ४.५ टक्के व स्तिग्वेतर घटक ८.५ ठक्के इतके प्रमाणीत केले आहेत व जे 
तयार करण्याकरीता घृतांश काही प्रमाणात काढले आहेत वा मिसतछले आहेत व 
ज्यात विभकतीकृत दूध मिसतछले आहे अथवा नाही, तसेचः पुनर्घटीत स्तिग्धांश- 
विरहीत मिसक्ले आहे किवा नाही, जे दृध्ा पाइचराईज केले असून फॉस्फेटेश 
कसोटी नकारार्थी दाखवते ते दृध, 


पुनघंटीत दूध : दुधाचे स्तिपष्ठ व स्विग्पेतर घटक व पाणी यांचे एकजीवनः 
(होमोजिनायझेशन) करून जे पाश्चरीक्षत केले आहे व फॉस्फोटेझ कसोटीस नका- 
रार्थी उतरतें बसे दूध, 


टोण्ड दूध : गाईचे वा म्हशीचे दूध, दुधाची भुकटी व पाणी अथवा 
स्निग्धताविरहीत दृध यांचे मिश्रण अथवा ज्या दुधातुन काही प्रमाणात स्निग्धता 
काढली आहे अथवा ज्या दुधात काही प्रमाणान स्तिग्धता मिसक्कठी आहे, असे 
पाइचरीकृत व फॉस्फोटेझ कसोटीस नकारार्थी उतरणारे दूध अशा दुधात जर दूध 
भुकटी वापरलीं असेल तर तयार झालेल्या दुधाशी कसलाही थर जमा होता 


कामा नयें. यातील स्निग्छता ३.१ टक्‍्केपेक्षा कमी नसावी व स्निम्धेतर घटका 
१८.५ टक्‍क्‍्यांपेक्षा कमी नसावे 


डबल टोन्ड दूध : 


व्याख्या वरीलप्रमाणेंच फरक फकक्‍त स्निग्ध घटकात आहे. स्तिग्ध घटक 
किमान १.५ टक्क़े असावे व स्विश्घेतर घटक ९ टक्‍्क्रेपेक्षा कमी असू नये 

गाई-म्हक्ीच्या दुधात किमान स्विग्श व ल्िम्धेतर घटक यांच्याल 
व्याख्या या दृष्टीने राज्याराज्यातुन तफावत आहे. आसाम, बिहार, चंदीगढ 
दिल्‍ली, गृजराथ, हरियाणा, महाराष्ट्र, पंजाब, उत्तर प्रदेश या राज्यात म्हशीच्यक 
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दुआत किमान ६ टक्‍्के स्तिशलांश व ९ टक्‍्के स्विग्पेतर घटक असणें आवश्यक 
आहे. । है. 
या उलट अंदमान, निकोबार, आंध्र प्रदेश, दादरा, नगर हवेली, गोवा, दीव 
 दमण, केरकछ, लक्षदीप, तामीकछनाडू, मणीपूर, कर्नाटक, नेऊा, नागालेंड, ओरीसा 
पॉडेचरी, त्रिपुरा वगैरे राज्यात म्हशीच्या दुधात किमान स्विम्शांश ५ टक्के व 
स्निम्धेतर घटक ९ टक्‍के अपेक्षीत आहेत. द 

गाईच्या दुक्षाच्या बाबतीत चंदीगढ, हरियाना, पंजाब, अंदमान या राज्यात 
४ टक्‍्के व स्निग्धेतर घटक ८.५ टक्‍्के तर इतर सर्वे राज्यात तैच श्रमाण ३.५ 
टक्‍्के व ८.५ टक्‍्के आहे. द 

दूध विक्री करीतं असताना जर ते कोणत्या प्रकारचे दृष्ठ आहे याचा जाहीर 
उल्लेख केला नसेल-तर ते म्हशीचे दूध असे समजपण्यात येते. 

दुःधजन्य पदार्थात पुढील पदार्थाचा ब्रामुख्याने समावेश कैढेला असतो : 

१) क्रीम, २) मलई, ३) दही, ४) विभकतीकृत दुधाचे दही ५ ) छल्ना, 
६) विभकतीकृत दुधाची भुकटी, ७) विभकतीकृत दुधाचा छत्ना, < ) चीज 
९) प्रोपेस्ट चीज, ११) आइसक्रीम ११) मिल्क्र आईसेस, १२ ) आटीव दूध 
१३) गोड आटीव दूध, १४) आटीव विभकतीकृत दूध, १५) दूध भुकटीः 
. १६) गोड आटीव विभकतीकृत दूध, १७) विभकतीकृत दुधाची भुकटी, १८ ) 
अंशत: विभकतीकृत दुधाची भुकटी, १९) टेबल बटर, मस्का २०) देशी लोणी, 

२१) बालू आहार. 

१) क्रोम : हा पदार्थ गाईच्या व म्हशीच्या किया दोन्‍्ही एकत्र केलेल्या 
दुधापासून विभकतीकृत केलेला असावा व २५ टकके पेक्षा कमी स्निग्धता नसावी, 

२) मलई : हा पदार्थे म्हणजे गाई, म्हशीचे दूध अथवा दोन्ही एकत्र कझून 
तायवून त्यावर जमा झालेला पदार्थ व याची स्तिग्धता २५ टकक्‍्क्यापेक्षा कमी नसते, 

३) दही : पाश्चरीकृत अथवा उकल्ललेल्या दुधधाला नैसर्गीक अथवा क्ृत्रीम, 
निरुपद्रवी, जीवाणूंचे विरजण लावून केलेला पदार्थ, ज्या दुध्यापासून है दही केले 
. असेल त्या दुधाइतकेच दहचयामध्ये स्तिग्श व स्निम्धेतर घटक राहतील., ज्या वेली' 
विभकती कृत दुधापासून केलेल्या दहचाइतके वा त्याऐवजी अन्य दुध्धापासून दही 
केले असेल व तसा उल्लेख केला नसेल तर ते म्हशीच्या दुधावे दही मातले जातै. 

४) छलन्ना : ( पनीर ) म्हशीचे किया गाईचे दूध विरजणाने अथवा 
लिबाच्या रसाने फाटवून त्याचा केलेला चोथा. यात ७० टक्‍्कक्‍्यापेक्षा आद्रेता असू 
नये व ५० टक्‍्क्‍्यापेक्षा कमी एकूण ड्राय फैट नसावी. विभकतीकृत दुधापासून 
केलेल्या छन्न्‍्यामध्ये हेच प्रमाण ७० टक्‍्के व १३ टक्‍्के असावे. 
..._५) चोज : हा पदार्थ पूर्णपणे पाइिचिमात्य असल्यामुकें यासाठी काही भार“ 
तीय परिमाणे ठरविण्यात- आलेली नाहीत. सर्वसाक्लारणपणे ४३ ते ४७ टर्कक 


१६६। दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


आद्रंता असावी. द 
अइस्क्रीम, कुल्फी, चॉकलेट आइसक्रीम हे पदार्थ दूध व त्यांच्या पदार्थापासून 

तार कहछन त्यात साखर, अंडी, फछांचे रस, फछांचे तुकडे, खायचे रंग, स्वाद व 
स्टंबीलायझर दुभत्सीफायर त्यात मिसक्॒छेले असतील व हे मिश्रण ग्रोठ्वण्यापूर्बी 
तापवज्ेले असेल. तयार पदार्थात १० टक्क्रेपेक्षा कमी स्निग्धता, ३ टक्‍्केपेक्षा प्रथिने 
व ३६ टकक्‍्क्रेपेक्षा कमी एकूण घन प्रमाण पदार्थ नसतील, फढे किवा काजूसारखे 
पदार्थ घातल्यास त्यांचे प्रमाण वजनाने ८ टक्‍्के पेक्षा कमी असेल, 
सिल्क आइसेस :- मिल्क आइसेसमध्ये हेच प्रमाण पुढीलप्रमाणे राहील, 

स्टबीलायशर : ०.५ ठकके पेक्षा जास्त नाही, 

स्निः्धांश : २ टठकके पेक्षा जास्त नाही. 

प्रथिने : ३.५ टक्‍के पेक्षा जास्त नाही. 
क्‍ एक्‌ण घन पदार्थ : २० टकके पेक्षा जास्त नाही. 
संहत दूध :- (कन्डेन्स्ड अनस्वीटन्ड, इब्हँपोरेटेड दूध) गाईचे अथवा म्हशीचे अथवा 
: दोन्‍्हीचे मिश्रण आटंवून त्यातीछ पाण्याचा भाग अंशत: कमी केलेला असेल. यात 
पोयीकरता केंलृशियम क्छोराइड, सायट्रीक अंसीड व ऑॉथोफॉस्फोरीक व रप्रोलेर 
पाली फॉस्फरीक मेंसीडपासून केलेले सोडियम क्षार, एकूण संहत दुधाच्या ०.३ टक्‍्के 
पेक्षा जास्त नसतील तर हरकत नाही. व तसे जाहीर करण्याची आवश्यकता नाही. 
स्निग्धता ८ टक्‍्केपेक्षा कमी नसाबी व २६ टक्कपेक्षा कमी एकण घनपदार्थ 
नसावे. क्‍ क्‍ द 
आटीव दृध :-- गोड कण्डेन्स्ड दुधात स्निःधांश ९ टक्‍्के, दुग्धजन्य एक्‌ण पदार्थ ३१ 
टक्के व साखर ४० टक्केपेक्षा कमी असू नये. 
विभकतीक्ृत कण्डेन्स्ड दुधात स्निग्धांश ०.५ टक्‍्के व २० टक्‍के घन पदार्थ, 
दूध भुकटठी :- गाईच्या, म्हशीच्या अथवा मिश्रित दुधापासून केलेली असून आटीव 
हैव तयार करताना वापरलेली तर उल्लेखलेली केमिकल्स त्यात .३ टक्केपेक्षा 
कमी प्रमाणात असल्यास हरकत नाही. दूध भुकटीमध्यें ५ टकक्‍के पेक्षा जास्त आद्रेता. 
असता कामा नये. व २६ ठक्‍्केपेक्षा कमी स्निग्धता असु नये. सुक्ष् जीवाणंची' 
संख्या ५०,००० प्रती ग्रेमपेक्षा अधिक असू नये व क्लोरोफॉर्म जीवाणूची संख्या 
९० ग्रमपेक्षा कमी असावी, ज्या पद्धतीने केली असेल त्या पद्धतीचा उल्लेख पेंकींग- 
वर करणे आवश्यक आहे. जी दूध भुकटी प्रत्यक्षपणे वार करावयाची नसेल याचा 
अर्थ ज्या भुकटीचा वापर पांव, बिस्किटे अथवा अन्य पदार्थातृन कराग्याचा असेलू 
अशी दूध भूकटी, थोड््या नासलेल्या किवा आँबूस दुधापासूनही करता येईल, अशा 
डुघात खाण्याचा सोडा, किवा अशाच तस्हेचे न्यूट्रलायझर पदार्थ वापरण्याःची मुभा 
आहे. अशा दूध भुकटीच्या पिशवीवर ' प्रत्यक्ष खाण्यासाठी नाही ' असा उल्लेख 
करणे आवश्यक आहे. | 

















दूध आणि दुधाचे पदार्थ । १६७ 


खवा :- हा पदार्थ गाईचे/म्हशीचे/शेठीचे किया मेंढीचे दूध जरूद गतीने आटबून 
करणे आवश्यक आहे. तयार खब्यामध्ये २० टवकेपेक्षा कमी घृतांश असुन चाल- 


णार नाही 
बाल आहार :- गाय/म्हैस यांचे अथवा या दोहोंचे मिश्रित अथवा प्रमाणित दूध 


यापासून केलेली भुकटी. या भुकटीत साखर डेक्स्ट्रोझ, डेस्टीन, माल्टोप्न किवा 


'हॉक्टोज काही प्रमाणात मिसछणे आवश्यक आहे. त्याचप्रमाणे लोहक्षार व 


जीवनपत्वे यांचाही वापर करणे आवश्यक आहे. यात पिष्टमय पदार्थ व अँटी 


ऑक्सिडंटस पूर्णपणे वर््य आहत. त्याचप्रमाणे पुढील रासायनिक घटक आवश्यक 


आहेत. 

आद्रता १५ टकक्‍क्रेपेक्षा जास्त नाही. स्तिग्धांश १८ टक्‍कक्‍्पांचे वर, कार्बो- 
हायड्रेट्स २८ टकक्‍्केपेक्षा जास्त नसावे, दूध प्रथिने ३२ टक्‍्क्‍यांचे वर, छोह ४ को. 
एम. जी, १०० ग्रेम, ले जीवनसत्व १५ इन्टरनेंशनल युनिट्स्‌ ग्रेंम. 

ज्या पद्धतीने (रोलर किवा स्प्रे) भुकटी तयार केली असेल त्या पद्धतीचा 
उल्लेख पेंकींगवर स्पष्टपणे असणे आवश्यक आहे. त्याचप्रमाणे पँकींगवर वापरा- 
वयाच्या शेवटच्या तारखेचा उल्लेख करणे जरुरीचे आ हे. द 

टेबल बटर : गाय, म्हैस किया यांचे मिश्रीत दुधाच्या मलईपासून अथवा गाय, 
म्हैस यांच्या मिश्रीत दुधाच्या दहचापासून केलेले लोणी; यात रंग, मीठ वगरेची 
आवश्यकता आहेच॑ असे नाही. पण रंग घालायचाच असल्यास अन्टोशिवाय अन्य 
'रंग नसेल व टिकाऊ पदार्थ म्हणून मीठाशिवाय' मसुदा पदार्थ नसेल, त्यात कोण- 
त्याही तच्हेची प्राणीज किवा वनस्पतीजन्य चरबी नसेल, मेण नसेल वा तेले मिस- 


छलेली नसतील, वजनाने ८० टकक्‍्केपेक्षा कमी स्निम्धता नसावी, १,५ टक्केपेक्षा 


जास्‍्त मीठ नसावे व वासाकरीता अथवा अन्य हेतुने मिसक॒हेली रसायने ०.२ 
टकके पेक्षा ज|स्त नसावीत. | 
देशी लोणी : बाकी सर्वे घटक वरीलप्रमाणेच परंतु यात रंग व क्षार नाही 

स्निग्धांश ७६ टक्‍्के पेक्षा कमी नसावे. ज्यावेठी देशी लोणी असा उल्लेख नसेल 
तैंब्हा या लोप्याला टेबल बटरचे नियम लाग पडतील 

..._तृप ; मलई अथवा लोणी कढवृन केलेला पदार्थ, यात कोठछाही' रंग किवा 
टिकवष्यासाठी रसायने वापरता येणार नाहीत. तुपाच्या कसोट्या सर्वेताधा रणपणे 
चार भाहेत, ज्या भागात सरकीचा आहार दुभत्या जनावरांना दिला जातो त्या 
भागात कसोट्यांचे प्रमाण थोडे वेगल्ेे असते 


'राज्याचे नांव ४० सें. तपमानाला आर. एम. फ्रीफेंटी आद्रेता टक्‍्क्रेवारी 


रिफ्रेक्टोमीटर ब्हेलयू... श्ेंसिडची 
| द रीडींग टक्‍्केवा री 
आंध्र प्रशे ४० ते ४३.० २४ ३.० ०.३ 


१६८ | दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


गुजराथ ४० ते ४५.० २४ ३.० ०.३ 
मध्य प्रदेश ४० ते ४३ २६ ३.० ०.३ 
कर्नाटक ४० ते ४४ सर्द ३.० ०.३ 
महाराष्ट्र ४० ते ४५ २१श्ते२६ ३.० ०.३ 


दुःधजन्य पदार्थाबाबत घटकांच्या दष्टीने कायदेशी रदष्टया या किमान 
अपेक्षा आहेत, चक्‍्क्‍्याचा अंतर्भाव कायद्यात नव्यानेच झाला आहे. व त्यात १६ 
टक्क्रे स्वि्धांश व ३६ ठक्के एकूण घन पदार्थ अपेक्षित आहेत, 

. निर्माण केछेले पदार्थ कायद्याच्या चौकटीत बसले म्हणजे ते हमखास चांगले 
असतीरूच असे नाही. त्यांची विश्वासाहँता वापरलेल्या मूछ पदार्थावर, वापरलेल्या 
रंगावर स्वच्छतेवर व गुणांच्या सातत्यावर अवल्ंबून' आहे. एखाद्या कंपनीने वा 
एखाद्या देशाने तयार केलेल्पः अशा मालाला, तो वापरणान्याला, उत्पादन कर- 
णान्याला नकछत प्रतिष्ठा मिछते, म्हणूत विक्री योग्ग माल हमखास चांगला असणे 
आवश्यक असेल तर तो नुकताच कायद्यबाच्या चौकटीत बसणारा असून भागणारा 
नाही. तर त्यात गुणसातत्य हवे. आणि अशा गुण सातत्याची -तपासणी' वारंबार, 
नियमितपणे व अचानकपणे होगे जरूरीचे आहे. 

भारतीय मानक संस्प्रेने, निरनिराठ्या उत्पादीत मालासाठी मानके निश्चित 
केली आहेत. अनेक प्रयोग मोजमापे घेऊत ती मानके प्रमाणीत केली आहेत. दुग्ध- 
जन्य पदार्थासाठीही अशी मानके निश्चित करण्यात आली आहेत, या मानकानसार 
जे पदार्थ निमिले जातात, त्या पदार्थाच्री नियमितपणे व अचानकपणे तपासणी 
कली जाते. तुपासाडी “अँगमार्क ” दिला जातो. दूष्ठभुकटी, लोणी, आटीव दृध्य वरगैरे 
पदार्थासाठी' ' आय. एस. आय. ' मार्क दिला जातो ( मार्क > चिन्ह ) भारतीय 
मानक संस्था असे चिन्ह देण्यासाठी, काही आकार छावते व लायसेन्स देते. रु 

भारतीय मानक संस्थेने यासाठी नियमावली तयार केली असून, प्रत्येक 
पदार्थाची मानके स्वतंत्रपण प्रकाशीत केली आहेत. यात वेछोबेछी होणाया सुधा- 
रणाही प्रकाशित होतात. ही मानके भारतीय परंपरेनसार ठरवली गेली आहेत व 
हे त्यांचे वेशिष्टथ जाहे इंग्लंडमध्ये व अमेरिकेमध्ये अशाच पदार्थाची' मानके 
. वैगढी असण्याचा संभव आहे. मानके ठरवण्यातद्ञी कल्पना परकीय असछी तरी, 
तपशील परकोय नाही हे त्याचे दुपरे बेशिष्टय आहे. भारतीय घटना किवा _ 
भारतीय दंड विधान या बाबी दोन चार देशांचे त्या संबंधीचे कायदे तपासूत त्या- 
नुसार करणे शक्‍्य आहेत. पण भारतातील दुग्धजन्य पदार्थ हे स्वरूपाचे घटकांतीं 


पाश्चात्य पदाथपिक्षा वेगछ्े असल्यामुते या मानकांच्या बाबतीत तकक्‍क्ल तयार 
करणे शक्य नब्हते. 
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२ . दूध तपासणी 


कारणमिसांसा : 


विसाव्या शतकात भेसक्क, नकली माल वगैरे सत्यसादुश्य प्रयत्व मोठया 
अम्नाणात प्रचलीत झाले आहे, द्रोणाचार्याती आपल्या मुलाला दुधाएऐवजी पराण्यात 
पिठ मिसक्वून पाजले, असे सांगितले जाते, त्यावरून' पुराणकाढ्गंतही गरजेपोटी 
का होईता पण पर्यायीसादृश्य पदार्थ निर्माण करण्याची चाल असावी असे वाटते. 
वस्तुत: दूध सहजयुलभ असे भेसक्लीस योग्य अन्न आहे. ते प्रत्येकाला आवश्यक 


: आहे. पण त्याचे उत्पादन सर्वाना पुरण्याइतके विपुल नाही. म्हणून त्यात पाणी 


मिसक्वन त्याचे प्रमाण वाढवले जाणे शक्‍्य अ'्हे. पण केवछ उपलब्ध दुधाचे समान 
बाट3 करण्यासाठी जर त्यात भेसव्)ठ होत असली तर त्याबाबत विशेष आशक्षेप कोणी 


द घेतले तसते. 


पण भेसद्वी मागें समतोल वाटपाचा उदात्त हेतू नसून व्यक्तिगत स्वार्थ दड- 
हेला असतो, म्हणून त्याला सर्वतोपरी विरोध होतो. दुधात झालेली भेसक् शोधून 
काढणे हा दूध तपासणीमागचा खरा हेतू आहे. जेथे दूध तपासणी कडकपणें होते, 


' तेथे भेसछीचे प्रयत्त जोरात असावेत, असे मानावयास' हरकत नाही. म्हशीच्या 


दुधात भेसछीला जेवढा वाव आंहे, तेवढा वाव गाईच्या दुधात नाही, हे अनुभविक 
सत्य आहे. प्रगत देशात गाईच्या दुधाचे उत्पादन मोठया प्रमाणावर होते. आणि 
तेथे शेतकन्याच्या दुधाची रोजच्या रोज चाचणी करणे आवश्यक ठरत नाही. 
आठवडबघातून' एकदा किवा रोजच्या दुधाचा थोडा थोडा नमुना गोला करून त्याचे 
आठवडचातून संकीर्ण मूल्यमापन केले तरी चालते. पण अशी परिस्थिती दुर्देवाने 
भारतात नाही. रामशरण भैय्या आमच्या घरी ग्रेली काही वर्ष दृध्ठ घालत आहे. 
पण त्याचे दूध सगावारी पाणीदार असल्याशिवाय रहात नाही. सणावारी ग्राह- 
कांची मागणी मोठी असते. आणि महणून तो पाणी घालून' सर्वांची गरज स्वतःच्या 
स्वार्थासाठी भागविण्याचा प्रयत्न करतो. वसईवाल्यांचे किवा गवछचाचे दूध नव्याने 
सुरू केले की, पहिले पंघरा दिवस त्यावर भाकरीसारखी जाड साय येते. मग रूव- 


१७० । दूध आपणि दुधाचे पदार्थ अं रे 
। 
! 





अज्ञोही एक चाचणी 
करच त्याची म्हेस जास्त पाणी प्यायछा छागते व सायीची भाकरी दिवसेंदिवस 
तलम होऊ लागते ! दोन-तीन' महित्यान॑तर त्याच दुधाला पाण्यासारखी उकत्ठी . . 
फुटते ! 


ग्रामीण कसोट्या : 


भेसक् हे व्यावसायिकांचे व्यसन असावे असे वाटते. पोलिसांची संख्या वाढ- 
वली म्हणून मुन्हयांचें प्रमाण कमी होत नाही, नवनवींन चाचण्या काढल्या, तरी' 
भेसकीच्या क्लुप्त्या त्याहुन नवीन असतात. पूर्वीच्या काछी दुधाचे एक-दोन थेब 
जमिनीवर टाकले की, कितनी वे ते तसेच रहातात यावर दुधाची प्रत ठरत असे. 
पण ही चाचणी सर्वमान्य आणि शास्त्रशुद्ध नाही. जमिनीचा कोरडेपणा, दुधाच्या 
थेंबाचा आकार वगरे कितीतरी गोष्टी त्या चाचणीतील उणीवा दर्शवितात, खेड 
जिल्हय्ातील काही सहकारी संस्थांचे चालक दुधात .बोट घालून' त्या बोटाला 
लागलेल्या ओशटपणावरून त्या दुधाची प्रत ठरव्‌ शकतात, असे सांगितले जाते. हे 
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काही अशक्य नाही. दुधातीकू ओशटपणा म्हणजे त्यातील घ॒ठांशाचे प्रमाण ज्या 
प्रमाणात कमी-जास्त असेल त्या प्रमाणात त्यांचा बोटाला ओशटपणा जाणवतो. 
अनुभवांती त्या योगे दुधाची परीक्षा करणे शकक्‍्य होते. पण ही' साधना सवौना 
शक्य नाही. योगासनांची माहिती असणारा प्रत्येक्ष माणस समाधी घेंऊ शकतो असे 
नाही. तसेच या चाचणीचे आहे. याशिवाय दुधाचे एकाच तपमानाचे दोन तीन 
नमुते पाहिले तर त्यातील तरतमभाव या पद्धतीने सांगता येईल, पण एक थंड 
दूध, एक कोमठ दूध असे भिन्न तपमानाचे नमुने या पद्धतीने तपासल्ले तर अचुक 
निदान होणार नाही. 


विशिष्ट घनता : 


म्हणून दुधाच्या कोठल्याही नमुन्याचे पृथ:करण करता यावे अशी तपासणीची 
पद्धत असावयास ह॒वी. दूध हा पाण्यापेक्षा दाट पदार्थ आहे. गाईच्या दुधापेक्षा 
म्हशीचे दूध अधिक दाट आहे. त्याचे विशिष्ट गुरुत्व किती आहे, यावरूत दुधाचा 
दाटपणा समजू शकतो. म्हणून डिग्री लावून दूध तप।सण्याची प्रथा प्रचारात आली 
पण ही डिग्री छावून दूध नाकारणे म्हणजे चाचणीचा नसता बागलब॒वा करण्या- 
सारखे आहे एकाच दुधाचे निरनिराठ्या तपमानाचे नम॒ने काढलें तर, त्पा 
नमुन्थांच्या डिग्री! कमी जास्त भरतील, गरम दूध पातछ वाटेल तर थंड दूध जाड 
वार्टेल, म्हुणून' डिग्री लावल्यावर त्याचे तपमानही पहाणे आवश्यक आहे. ९५ फेँ. 
तपमानाचे विशिष्ट गृरुत्व आणि ७५ फे. तपमानाच्या दुधाचे गुरुत्व यांची तुलना 
करणेंही बरोबर नाही. जर तुलनाच करायची' असेल तर दोन्ही दुधे एकाच तप- 
मानाला आणली पाहिजेत, पण ही गोष्ट प्रयोगशालेत शकक्‍्य आहे, व्यवहारात 
नाही. म्हणून अनेक प्रयोगांती दर अंश फे. तपमानात फरक पडणारे विशिष्ट 
. गुरत्व अभ्यासण्यात आले व त्यानुसार दुधाच्या नमृन्याचे परिक्षणाचे वेत्ठी कितीही' 
उष्णतामान असले तरी ७०' फे. छा ते किती असू शकेल है अजमावणे दकय झाले 
आहे. द 


घ॒तांशाचे प्रमाण : 


दुधातील महत्वाचा, घटक म्हणजे त्यातील घृतांश. म्हशीचे दुधात याचे 
प्रमाण किमान ६ टक्‍के असावयास ह॒वे व गाईचे बाबतीत ३.५ टक्‍्के असावे, असा 
कायचांचा संकेत आहे. हा संकेत ठरविताना दुभत्या जनावरांच्या जाती, त्या 
जातींची वशिष्टचे, त्यांचे आहार, त्यांची वेतामधील अवस्था वगैरे बाबी विचारात 


१७२ । दूध आणि दुधाचे पदार्थ 





स्निग्धांरा तपासणी 


घेऊन किमान' अपेक्षा निश्चित केली आहे. पंण दुर्देवाने आज आपण या किमान 
पात्रतेचा उपयोग भेसक् पर्वातील लाल कंदिलासारखा करीत आहोत. याचाच' अर्थ 
दुधात भेसक् करून त्याचे घृतांशाचे प्रमाण या किमान पातछीइतके आणले जाते. 
म्हणुन दुधाची प्रत ठरविताना त्यातील इतर घनप॒दार्थाचे प्रमाण पाहणे आवश्यक 
आहे. अन्न भेसक् प्रतिबंधक कायदा हा संसदेने पूर्ण भारताकरिता केला असल्या« 
मुले प्रादेशिक वेचित्य लक्षात घेऊन त्याबाबत प्रादेशिक वेचित््यता राखली आहे. 
दुधात पाण्याची भेसक्व कली, तर या दोन्ही संयुक्त चाचण्यांनी त्यातीरल 
भेसढीचीच जाणीव होते, पण नेमके प्रमाण कछत नाही. त्यासाठी दुधाचा गोठण- 
बिदूच पहावा लागतो. पण ही गोष्ट अयोगशाछेतच' सुलभ आहे. त्यामुतछे या 
चाचणीला मर्यादा पडल्या आहेते. म्हशीचे दूध पातछ करून गाईचे म्हणून विकणे 
अथवा गाईच्या भेसव्ययुक्त दुधात म्हशीचे दूध मिसद्ून घटकांच्या त्रुटी भरून 
कादण्याचें प्रयत्न सुरूच असतात. यावरही आता हूंसा कसोटीसारख्या चाचण्या 
अमलात॑ आणल्या जातात. पण अद्याप बकरी, (शेढी) मेंढीच्या दुधाचे मिश्रण 
ओकढखता येत नाही. यथावकाश तेही सुरू होईल आणि मिश्रणांचे प्रमाण मर्यादित 
राहील. हे 
या कसोट्चाखेरीज ग्राहकाला दूध कशासाठी हवे आहे, यावर दृधध तपास- 
णीचा भर असतो. सर्व साधारण दूध विक्रीछा विशिष्ट गुरुत्व व घृतांझाचे प्रमाण 
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कलले वरी पुरेसे आहे. लोगी किवा तुपाच्या कारखानद्यराला दुधातील इतर घन 
पदार्थाशी सुतराम कर्तव्य नसते, पण चीजच्या कारखानदारादची मात्र याउलट 
गोष्ट असते, मिठाईबाला मात्र शक्यतों सर्व घटकाचे प्रमाण आवश्यक मानतो. 
बंगाली मिठाई तयार करणाप्या- हलवायाला गाईचे दूध अधिक पसंत असते. याचे 
मुख्य कारण त्यातील मर्यादित प्रमाणात असलेले घृतांशाचे प्रमाण हे आहे. दुधा- 
: तील प्रथिने व घृतांश यांचे परस्पर प्रमाण गाईच्या दुधाचेबाबतीत अनुकूल 
आहे. म्हशीचे दूध जर वापरावयाचे झाले, तर त्यातील घृतांशाचे प्रमाण काही 
प्रभाणात कमी करावे लागते, व असे करीत असताना त्यातीछ काही प्रथिनेही कमी 
होतात व त्यामुद्ठे प्रथिने व घ॒तांश यांचा समतोल राखणें कठोण जाते. 


स्निग्धेतर दुग्धधटक : 


दुध्धाम्रध्ये घतांशाव्यतिरिक्त जे घटक आहेत, त्याचे प्रमाण अजमावणें ही 
चाचणी आज फक्‍त संघटीत दुग्धशाकछेत केली जाते. वस्तुत: यात कठीण असे 
काहीच नाही. जुजबी तांत्रिक ज्ञान प्राप्त केल्यावर फारसा न शिकलेला माणूसही 
. ही चाचणी करू शकतो. या घटकांचे प्रमाण गायीच्या दुधाच्या बाबतीत सुमारे 
<८,५ ठक्क्े असते, तर म्हशीच्या दुधाच्या बाबतीत ९ टक्‍के असते. कोठल्याही 
कारणाने ते कमी असण्याचा संभव नाही. म्हणन अन्न भेंसछ कायद्यामध्ये या 
मर्यादा घातलेल्या आहेत. महाराष्ट्र शासनातफें दृध्ठ खरेदी करते वेढी या घटकाचे 
प्रमण किमान मयदिपेक्षा अधिक असल्यास काही प्रमाणात अध्टकि भाव दिला 
जातो. त्यामुल्ठे निर्भेक्न दूध प्राप्त होण्यास मदत होते, 


तपासणी कोण करते ? 


अन्न भेसक कायद्यानुसार दुध्धाबाबत परीक्षा घेण्याचे अधिकार नगरपालिका 
व अन्न औषधी प्रशासव विभागाला दिलेले आहेत. या दोन्ही विभागातर्फ ग्रामीण 
अथवा शहरी भागात नमुने काढून' तपासणी केली जाते. स्थानिक दडपणामूद्ठे किया 
_नगरपालिकांचा नोकरवग्ग अन्य” कामात गूंतलेला असल्यामुल्ठे नंगरपालिकेतर्फ अशी 
चाचणी अगदी प्रासंगिक स्वरूपातच होते. पण अन्न औषधी प्रशासनातर्फे बरेच 
वेछा नमुने तपासले जातात. या प्रशासनाला झासकीय दृध्य योजनांनी आपली 
प्रयोगशाक्ा मदतीला देक केली असल्याने अशी तपासणी करणे सोपे झाले बाहे. 
दुध्ात भेसढ् करणे हा शिक्षापात्र गुन्हा असल्यामुक्ते दंड किवा सक्‍त मजुरी' 


दु... १२ 


१७४ | दूध आणि दुधाचे पदार्थ 


अथवा दोन्ही अज्ञा शिक्षा होऊ शकतात., दुधाचे किवा त्याच्या पदार्थाचे उप- 
भोगाचे प्रमाण लक्षात घेतलें तर त्याच्या होगाच्या तपासणीचे प्रमाण अगदी 
नग्रण्य आहे. | | 

परंतु या दोन्ही माध्यमातफ दुधाची चाचणी होत असली तरी दुधात भेसक्र 
करून, अन्य परवडण्याजोगे पदार्थ मिस्र॒क्धुव या दोन्‍्ही घटकांचे प्रमाण मर्यादित 
बसवण्ण अशक्य नाही. आणि आज तरी' निदान या मिश्रित पदार्थामुक्ले वाढ वलेल्या 
घन पदार्थबाबत विशेष परीक्षा या दोन्‍्ही माध्यमातुन होत नाही. कालांतराने 
याबाबवीतही सुधारणा होईल व भेसछीस प्रतिबंध केला जाई, परंतु शासन 
मात्र दृध्ठ खरेदी करतेवेढी दुधात घातलेली साखर अथवा अन्य पिष्टमय पदार्थ 
यांचे अस्तित्व नसल्याची खात्री' करून घेते, पण या चाचण्या अन्य ग्राहकांता सहज 
पुलभ नाहीत. आणि त्या अद्याप कायबानें प्रभाणित म्हणून मान्य झाल्या नाहीत 


सेडीमंट टेस्ट ; 


खरेदी केलेल्या दुआतीछ संसर्ग दोष जाणण्याच्या दृष्टीने दुधाच्या काही 
चाचण्या घेतल्या जातात. त्यातील पहिली' उल्लेखनीय म्हणजे, दुधधामध्ये असलेला 
दृश्य आणि अदृश्य कचरा शोधून काढणे, अस्वच्छ व निष्काकछजी दोहन अथवा 
हाताछणी, दूध हाताछणीच्या पद्धतीमुल्े दुधात अनेक वेला केरकचरा, गवताच्या 
काडथा, शेणाचे कण, प्रसंगी पशृखाद्याचे अंश, माश्या, केस वगरे गोष्टी! आढकन 
येतात, अशञा वेछी दृध वस्त्रगा्ठ केले तर, वस्त्रावर जमा होणास्या कचन्यावरून 
दुधाची प्रत ठरविता येते, पण यासाठी वापरलेले कापड तलम होते की, जालछीदार 
होते वर्गेरे कारणामुे कचच्याचे दृश्य स्वरूप अवलंबून राहील म्हणून ठराविक 
प्रतिच्या फिल्टर पेपरमधून एका ठराविक दाबाने दुधाचे नमुने शोष्‌न चेतले 
जातात. व त्या फिल्टर पेपरवर साचलेल्या कचन्यावरून त्याचे प्रमाण ठरविणे 
सोपे जाते. ही चाचणी दुग्धालयात घेणे अत्यंत आवश्यक आहे. कारण या बाहच 
पदार्थाचा दुधाचा दीघेकाछ टिकण्याच्या क्षमतेवर फार विपरीत परिणाम होतो. 


एस. बी. आर. टेस्ट : 


तसेच दुधात मुख्त:च असणारे सुक्ष्म जीवाणू व॑ कालांतराने त्यात झालेली 
वाढ यांची चाचणी घेऊन दुधाची प्रत ठरविता येते. मेथीलीन ब्ल्यू नावाचा एक 
पेंद्रीय पदार्थ परीक्षानल्िकेत घेऊन त्यात दुधाच्या नमुन्याचे सिश्रण करतात व. 
ही नलिका सुक्ष्म जीवाणूंच्या पोषक तपमानात ठेवली जाते. या तपमानाद्वारे 
त्यांच्या संख्येत वाढ होऊन ते नि्ा रंग नाहीसा करतात. व नलिकेतील नमुना 
पांदरा दिसू छागतो. जितक्‍्या छूवकर हा निह्ा रंग नाहीसा होईछ, तितके जास्त 
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जीवाणू त्या दुधात आहेत असे अनुमान काढले जाते. या चाचणीछा एम. वी. आर 
टेस्ट असे म्हणतात. पण उपकरणांच्या अभावी ही चाचणी फक्‍त प्रयोगशाल्ठेपुरतीच 
मर्यादित आहे 

दूध हे जरी भेसद्वीस पोषक असे अन्न असले तरी त्या भेसढछीची तपासणी 
करणे फारसे कठटीण नाही. म्हणूत् दृध उत्पादकांना या चाचण्यांतृन पतवाटा 
काढण्यापेक्षा निर्भेष्ठ दूध पुरवठा करणे अधिक हिताचें आहे. 


आस्लता परिक्षा : 


। दुधाची टिकण्याची क्षमता दुधातील लेक्टिक भेंसिडची टक्‍्केंदारी काढूनही 

ठरविता येते. सर्वसाधारणपणे नुकत्याच काढलेल्या दुधात जरी अस्‍्फोट्टेरिक असले 
तरी थोड्याच वेछात ०.१२ ठक्‍्के लेक्टीक अँसिड आढछते. दुधातील काही प्रका- 
रचे सुक्ष्म जिवाण्‌ दुधात लेक्टीक अँंसिड तयार करीत असतात. दूध छग्मेच थंड 
स्थितीत ठेवल्यास दुधातील सुक्ष्म जीवांची वाढ अती अह्प प्रमाणात होत रहाते 
व दुधातील लेकक्‍्टीक अंसिडचे प्रमाण अतिशय सावकाशपणे वाढते याउलट दुधाचे 
तपमान अधिक असल्यास त्या तपमानास दुध्ातील सूक्ष्म जीवांची संख्या वाढवून 
व्यापासून लेक्टीक अआँसिड अथवा दुधातील आम्लतेची टकक्रेवारीही वाढते. दुधा- 
तील आम्लतेची टक्‍्केबारी ०.१६ अथवा त्यापेक्षा अधिक शझाल्यास असे दृध 
उकल्॒वले असता नासते, दुध्तील आम्लतः भाणखी वाढत राहिल्‍्यास दूध दहचा- 
सारखे घट्ट होते व व्यास आंबूस खराब वास येतो. 


उकठछोी परिक्षा : 


एका परिक्षा नक्वीत दुधाचा नमुना घेऊन तो नमुना स्पीरिटच्या दिव्यावर 
शेगडीवर अथवा उकल्ठत्या पाण्यात ठेऊन तापवितात, परिक्षा नकठ्कीत दहचासारखे 
कण आंल्यास दछ् उकल्ही परिक्षेत नासले असे म्हणतात. असे दूध्ध पुढील हाता- 
छणीकरीता अयोग्य ठरविले जाऊन नाकारले जाते. दूधाची उकत्ी परिक्षेवरून 
दम नासछे आहे किवा नाही हे अनुमान काढता येते. तथापी दूध नासष्याच्या 
. स्थितीत जाण्यापूर्वीच दुधाची टिंकष्याची क्षमता पाहाण्याकरिता दूधातीढ 
आम्लता टक्‍्क्रेवारी अथवा दुधाचा पी. एच. पहावा लागतो 
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प्रयोग शाल्ठेत दुधाचा नमुना आणून पी. एचं. मीटरवर दुधाचा पी. एच. 
पहाता येतो. स्वंसाधारणपणे चांगल्या दूधाचा पी. एच. ६.८ असून तो कमी होत 
जावून ६.३ पर्यंत आल्यास असे दूध उकछी परिक्षेत नासते. या पद्धतीत पी. एच. 
मीटरसारखे थोडेसे महाग उपकरण छाग्रत असल्याने बन्याच प्रयोगशाक्वांमध्ये टाय 
ट्रेशन करून दुधातील आम्लता टक्केवारी पाहिली जाते. या पद्धतीत एन सोडीयम 
हैड़ॉक्साईडचा द्रव ब्यूरेटमध्ये घेतात. पोसिछिन डीश अथवा लहान केमिकल 
फासस्कम ये १*- मि. छि. दुधाचा नमुना पिपेटने मोजन घेंकन त्यात १* मि. लि. 
द॒द्ध पाणी घालतात. त्यामध्ये १ मीली.मध्ये १ फिनॉल थॉछीन इंडिकेटर घालतात. 
यामध्ये काहीसे सावकाशपणे ब्यूरेटमधून एन ९ अल्क सोडत राहिल्‍यास टाय- 
ट्रेशनच्या एंड पॉईटंला दुधाचा रंग फिक्कट गुलाबी होतो. लागणान्या एन-९ 
मि. ली. सोडियम हैड्रॉक्सॉईडला दहाने भागल्यास दुधाची आम्लता टकक्‍्केवारी 
_निषते. दुधातीरू आम्छता टक्केवारी ०.१२ ते ०.१४ पर्यत असल्यास भसे दूध 
चांगल्या क्षमतेचे समजतात., ती' ०.१५ टकक्‍के पर्यतं वाढल्यास त्यावर दूध टिक- 
विण्यासाढी पुन्हा प्रक्रिया करणे आवश्यक ठरते. यानंतर दुधातील आम्लतेचे क्‍ 
प्रमाण जलद गतीने वाढत राहाते व ते ०.१६ टक्‍्के' अथवा आधिक झाल्यास असे 
दूध उकत्झताना नासते क्‍ 

दुधातील आसम्लता टक्‍्केवारी वादू नये म्हणून अथवा वाढलेली असल्यास 
अंसे दूध नासू नये म्हणून काही' स्वार्थी लोक दुधात सोडा अथवा चुन्याची निवद्ठी 
टाकतात अन्न व औषध भेसक् प्रतिबंधक कायद्थथाप्रमाणे अशी भेसक्क करणारे 
गुन्हेगार ठरू शकतात, द 


सोडयाची भेसव्ठ : 


दुधात मोठथा प्रमाणात सोड्याची भेसक्क केल्यास असे दूध जिभेवर ठेवले 
असता सरावाने चवीवरून भेसक ओल्ठखता येते. मात्र अतिशय अरुप भेसक 
 फक्‍त चबीने ओव्ठखता येत नाही. प्रयोगशाक्ठेत अशा दोनन्‍्ही भेसद्वीबाबत चाचणी 
घेऊन ठरवता येते. काचेच्या परिक्षा नछ्वीत ५ मिली दुघाचा नमुना घेऊन त्यात 
५ मिली अबसल्यूट अल्कोहोल घाल्तात, त्यानंतर परिक्षानक्वीत १ टक्‍्का 
रोझलीन ऑँंसिडचे तीन चार थेंब ठाकून परिक्षानक्वीच्या तोंडावर हाताचा अंग्रठा 
ठंवून आतील द्रवण हालवितात. दुधात सोड्याची भेसढ असल्यास आतील द्वाव- 
णास तांबडया गुलाबाचा रंग येतो 





दध आणि दुधाचे पदार्थ । १७७ 
साखर चाचणी : 


काही स्वार्थी लोक दुधात पाणी घालतात. यामुल्ठे दुधाचें विशिष्ट गृरुत्व 
कमी होते व दुधातील स्निर्धेतर घनघटक टक्‍्केवारी कायद्यातील किमान प्रमाणां- 
पेक्षा कमी होवू नये म्हणून दुधाचे विशिष्ट गुरुत्व वाढविण्यासाठी दुधात साखरेची 
भेस केली जाते. ही भेप्तछ अधिक असल्यास चवीवरून ओछखता येते. प्रयोग- 
शाक्ठेत या भेसक्वीबाबतही चाचणी घेता येते. का्चेच्या परीक्षा नहीत १- मिली 
दुधाचा नमुना घेऊन त्यात १ मि. छि. तीत्र हायड्रोक्लोरिक आम्ल घालतात. 
_ त्यात ०.१ ग्रेंम अथवा अर्धी चिमूट रिसॉसिनॉल फोक्स हें रसायन टाकून परीक्षा 
नव्ठीचे तोंड बंद करून आतील द्रावण हलवितात. नंतर नव्ठीचे तोंड उधडे ठेवून 
उकत्तत्या पाण्यात परीक्षा नी पाच मिनिदे ठेवतात. दुधात साखरेची भेसक्ट अस- 
ल्यास आतील नमुन्यास तांबूस रंग येतो. 


हँसा कसोटी : 


म्हशी पाढून दुधाचा व्यवसाय करण्यापेक्षा गायी पाक्ून दुधाचा व्यवसाय 
केल्यास दुधाचे उत्पादन वाढून व्यवसायही' अधिक किफायतशीर होतो. याकरिता 
शेतकन्यांनी संकरीत गाईची वाढ करून दुःघव्यवसाय वाढविण्याच्या दृष्टिने उत्तें- 
जन म्हणून महाराष्ट्र शासनाने म्हशीच्या व गाईच्या दुधास सारखेच भाव ठेवलेले 
आहेत. गाईच्या दुधात स्विग्थांश व स्निग्थेतर घनघटक मूलत:च कमी असतात, 
पण शासनाच्या धोरणामुल्ठे अशा दुधास चांगल्या म्हशीच्या दुधाचेच दर मिकतात. 
काही स्वार्थी छोक याचा गैरफायदा घेऊ पहात आहेत. म्हशीच्या दुधात पाष्याची 
भेसक्क करन अथवा मह॒शीच्या दुधातीछ काही प्रमाणात मलई कादून असे दूध. 
गाईचे दूध म्हणून फसविण्याचे प्रकारही आढछात येतात. ही भेसकही प्रयोगशाल्ठेत 
ओव्ठखता येते. या परिक्षेस हंसा परीक्षा असे म्हणतात. मोठया परीक्षानढीत १ 
मि. ली. दुधाचा नमुता घेवृन त्यात १९ मरि. छी शुद्ध पाणी घालून मिसक्वतात, 
पिपेटच्या सहाय्याने या नमुन्याचा एक थेंब का्चेच्या तुकड्यावर ठेऊन त्यावर 
हंसा सीरमचा एक थेंब सोड्न दोन्‍्ही थेंब एकत्र मिलवितात, दोन्ही थेंब एकत्र 
मिसत्लल्यापासुन तीस सेकंदाच्या काछावधीत काचेच्या तुकड्यावरील मिश्रणात 
पांढरे कण दिसल्यास, गाईच्या दुधात म्हशीच्या दुधाची भेसक झालेली आहे हे 
ओव्ठखले जाते. हंसा परीक्षा ही सेटॉलॉजिकल परीक्षा असून अँटीब्रॉडीज व अँटी- 
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जेन यांच्या क्रियेमुठ्े दुधातील केसिन घटकांचे कोऑँग्युलेंशन होऊन कार्चेच्या 
तुकड्यावर पांढरे कण दिसू छागतात. यासाठी छागणारा हसा सिरम महाराष्ट्र 
शासनाच्या पुणे येथीस ब्हेटनेरी' बायॉलॉजकल इस्टीट्यूटमध्ये तयार होतो. हंसा 
सीरममध्ये सूक्ष्म जीवाणू असल्यामुल्ठे हंसा सीरमच्या लहान प्लॉस्टिकच्या बाटल्या 
नेहमी ४ सें. या तप्मानास ठेवाव्या छागतात. द 


गोठण परीक्षा : 


दुधाची मागणी वाढू लागल्यामुत्ठे दुधात भेसछीचे प्रमाणही वाढू छागल्याचे 
आढकत आहे. अशा वेगवेगचा भेसछींचे स्वरूप व प्रमाणही शोधून काढ- 
प्याच्या कसोट्या अस्तित्वात येत आहेत. या कसोट्यामुलेंच भेसक्वीस मोठथा 
प्रमाणात आढ्ा बसणार आहे. दुधात पाणी घातल्यास दूध पातछ दिसते हे सर्व- 
साधारणपणणें बोढछ्खता येत असले तरी दुधात निश्चितपणें किती टकक्‍्के पाणी भें 
केलेले आहे है दुधाचा गोठणबिंदू पाहिला असता समजून येते. दूध ०.५३ से, 
तपमानास गोठते. याउलट शुद्ध पांणी ० सें. या तपमानास गोठते. दुधात जसजशी 
पाष्याची भेसक्ट वाढेल, तसतसा दुधाचा गोठणबिंदू बदरूत जातो. ऑसमॉटिक 
प्रेश रच्या तत्वाचा उपयोग करून ऋायस्कोप मशिनच्या सहाय्याने दुधाच्या गोठण- 
बिदुवरून दुधातील भेसक्क पाण्याची टक्‍्केवारी एक शर्तांश , टक्‍क्‍यांपर्येत देखोल 
बरोबर समजू शकते व गुन्हेगारास शासन होऊ शकते. मोठ्या प्रयोगशाढ्धां मध्ये 
याकरिता क्रायो आयस्कोप मशिनस्‌ ठेवलेली असतात. ही मशिनस काहीशी महाग 
आहेत, अलिकडे या कसोटीकरता छोटी व स्वस्त उपकरणे निधाली आहेत. मोठया 
थर्मास एवढे एक पत्र्याचे भांडे वापरूत, त्यात बर्फे व मिठाचे मिश्रण घालतात, 
या मिश्रणात दुधाचा नम॒वा असलेली परिक्षा नढ्ठी' ठेववात, व परीक्षा नद्वीत 
०,६०' से. ते १ से या रेंजचा थर्मामीटर ठेवलेंला असतो. बफे व मिठाचे मिश्रण . 
हलवत राहिल्‍यास आतील दूध थंड होत राहुन शेबटी तें गोठते. व ज्या तपमानास 
दूध गोठले ते तपमान आतीलछ उभ्या थर्मामिटरवरून पाहता येते. व गोठणबिदूच्या: 
तपमानावरून दुधातील भेंसक पाण्याची टक्‍्केवारी अचूकपणे सांगता येते. 


 फॉस्फेटेज कसोटी : 


द वर दुधातील भेप्त्वीचे काही प्रकार व त्या ओब्खण्याच्या काही कसोट्या 
सांगितल्या आहेत. याशिवाय स्विकृत केलेले दूध आंबूस न होता चांगल्याप्रकारे 


बनना 
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छिक का टिकावे म्हणून दुष्धावर प्रक्रिया करावी लागते, दूध ७५ सें. ते <२ 
_ या तपमानास किमान १५ सेकंदपर्यत तापबूत ते लगेच ४ सें. ते ५ सें इतक्या 

मी तपसानास थंड करूनत त्या तपमानासच ठेवल्यास दुधातील सूक्ष्म जीवाणंची 
ढ़ खूंटते व परिणामी दुधातील आम्कता अधिक न वाढता दूध किसान ४८ 
सपयत चांगल्या स्थितीत राहते. दुधावर वरील प्रक्रिया क्रण्याकरीता मोठया 
धाल्यात विजेवर चालणारी प्रक्रिया यंत्रे बसविलेली असतात. या यंत्राद्वारे 
[साला १ हजार लिटरपासुन दहा हजार लिटरपर्यत दुध्यावर प्रक्रिया हीऊ शकते* 
& किमान तपमानास न॑ तापवल्यास दुषावरील प्रक्रिया अपूरी रा हाते व असे 
धा अधिककाछ टिकत नाही. दुध्ावर व्यवस्थितपणे प्रक्रिया झाली किवा नाही 
: समजण्यासाठी प्रयोगशाक्ठेत फॉस्फटेज टेस्ट या तावाची कसोटी घेतलछी जाते. 
हच्च्या दुधात फॉस्फटेज नावाचे विकर असते. दूध ७५ सें. तपमानास तापविले 
[रच वरील विकराचा नाश होतो, तपमान ७५ सें. पेक्षा कमी असल्यास' काहीं 
न्झाइम दुधात शिल्लक राहाते. प्रक्रिया केलेल्या दुधात असे एल्डाइप शिल्लक 
त्सल्यास दुधास किमान आवश्यक उष्णता मिछालेली नाही हे ओकछखता येते. 


काचेच्या परिक्षानक्लीत १ मिली बफर सदद्रेंट नावाच्या रसायवाचा दंत 
त्रऊन परिक्षा वाटर बाथमध्यें ३७ ते ३८ सें. या तपमानास ठेवताव २ मिली" 
दुष्पाचा नमूना घेऊन प्रिक्षा नह्ीत सौडतात. परिक्षा नीचे तोंड रबराच्या बुचाने 
बँद करून' परिक्षा नक्ठीत एक दोन वेछा उपडी करून दुधाचा नमूना वरील द्रावात 
मिसत्ला जातो. दुसच्या परिक्षा नकीत उकल्ठलेल्या दुधांचा नमुना घेवून वरील 
प्रमाणेच कृठी केली जाते. दोन्ही परिक्षा नक्च्या २७ ते रे से. या तपमानाच्या 
वाटरबाथमध्ये ३० मिनिटे ठेवृन दिसणान्या पिवछया रंगाचे तुलनात्मक निरिक्षण 
केले जाते. पुन्हा दोन्‍्ही परिक्षा नकछया त्याच वाटरबाथमध्ये आणखी ९० मिनिंट 
ठेवून दोन्‍्ही परिक्षा नछचातीर पिवछा रंगाचें पुन्हा तुलनात्मक निरिक्षण केले 
जाते. मायकोग्रेंम नायट्रोफिनॉलच्या परिभाषेत नोंदलेल्या आकड्ांची डिस्क 
(तबकडी ) छूव्हीबॉन्ड केपरेटमध्ये बसवबिलेली असते. त्याच्या डाव्या बाजूस उक- 
व्ठलेल्या दुध्आाच्या नमुन्याची परिक्षा: नढ्ी व उजव्या बाजूस निरिक्षणाखालील 
नमुन्याची' परिक्षा नढ्ी ठेंबून डिस्कमधील पिवव्ठया रंगाची तीब्रता जुल्ठेपयंत डिस्क 
गोल फिरवली जाते. तीत्रता जुद्ाल्यावर डिस्कवरील आकडा वाचून त्यावरडून 


खालीलप्रमाणे अनुमान काढले जाते. 
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पहिल्या तीस मिनीटानंतवची निरिक्षणे : 


० अथवा त्या जवलपास व्यवस्थित प्रक्रिया झालेले दूध 
६्‌ ह शंकास्पद क्षक्रिया झालेले दूध 
१० अथवा त्यापेक्षा जास्त . व्यवस्थित प्रक्रिया न झालेले दूध 


दोन तासानंतरची निरिक्षणे : 


०्ते १- व्यवस्थित प्रक्रिया झ्ालेले दूध 

१* पेक्षा अधिक ः व्यवस्थित प्रक्रिया न झ्ालेले दूध 

वरील पद्धतीत ३० मिनिटाच्या पहिलया चाचणीच्या वेछीच' प्रक्रियेतील 
गंभीर दोष ध्यानात येतात दोन तासानंतरच्या चाचणीत प्रक्रियेतील किरकोव् 
दोषहीं घ्यानात येतात. द | 

बफर सोल्यूशनमधीछ डायसोडियफिनील फॉस्फेट मधील दुधातील फॉस्फे- 
टेज विकरामृल्ठे फिनॉल वेगछे केले जाते व ते वरील पद्धतीने तुलनात्मक दृष्टया 
पाहिले जाते. दररोज हजारो लिटर दूधाची हाताछणी व त्यावर प्रक्रिया कर- 
णान्या दुःघालयात नियमितपणे फॉस्फरट्टेंज कस्रोटी' आवश्यक असते 

दुधापासून' केलेल्या पद्ार्थाबाबत घ्यावयाच्या कसोट्यांबाबत येंथें विचार 
केलेला नाही. गुणनियंत्रण हा स्वतंत्र स्वयंपूर्ण विषय असल्याने प्रस्तुत पुस्तकात 
त्याचा उहापोह केलेला नाही. पदार्थामधील पिष्टमय पदार्थाची भेंसठ आयोडीन 
टेस्टने ओठखण्णें कठीण भाहे द 
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